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কিরণ €লখ। রায় 
সন্কলিত 


০-৯০% এ ।  আিুকি পাটি 


কলিকাত।! 
২৪ নং বাক্ষবা গান ভ্রীট 'ভারতমিভিল যন্ত্র হইতে 
শ্রীবিজয়কুমার মেত্র দ্বারা প্রকাশিত 
ও 
_।স্্ুচরণ রক্ষিত দ্বার! মুদ্রিত) 
১৩২ ৮ ৃ 
মুলঃ -* টাক? 


উত্তসনর্গ স্পভ্র 


পরমকল্যাণীয়! 
শ্রীমতী ললিতা, শ্রীমতী উম ও 
শ্রীমতী অপরাজিতা! 


পারি 


তদের মায়ের নিকট হইতে “বোঁলকপ শিক্ষালাভ করার 
সৌভ৯ . “চাদের ঘটিল না। এক্ষণে তোদের জননীর সত্ব 
সঙ্কলিত তোদের "জনক-ভূর, এই রিন্ধনথ'নি তোদের হাতে দিলাম; 
ইহ দারা যদি কিছু শিখিতে নাও পারিস তপ'পি ইহা হাতে লইলে 


'ম।ব কথা মনে পরিবে ॥ ইতি 


দয়াব।মপুর, । ভানুব্নাদক 


ভেল॥ বাজসাহী । 
এীশরত্কমার রাঃ 
সিজার | হ্বীশরতকমার রায় 


লুচনা 


বরেন্ের ( বর্তমান উত্তর বঙ্গের) সকল প্রকার লোধ / তত্ব ও পুবা-তত্ব 
উদ্ধার মানস করিয়া আমি আমার স্ত্রী কিরণ লেখা রায়ের উপর বরেন্ে 
প্রচলিত প্রবাদ, ব্রত-কথা, উপকথা, রন্ধন-প্রথা, 'ন্তরী-ঘাচারঃ প্রভৃতি 
লৌকিক ও সামাজিক তথ্য সংগ্রহ কার্য্ের ভারার্পণ করি। তিনি এই 
সংগ্রহ কার্যে অনেক দূর অগ্রসর হওয়ার পর গত ১৩২৫ বঙ্গাবের কাক 
মাসে সহস! ক্রালগ্রাসে পতিত হয়েন; স্থতরাং তাহার আর কাধ্য আর 
শেষ করিয়া যাইতে পারেন নাই। এক্ষণে তুচ্ার সকল শ্রম ও খ্ধু বার্থ 
হইবার উপক্রম হস দেখিয়া আমি ভ্রাতুঙন্তা কলাীয়! শ্রীমতী উ্ষাপ্রভ। 
“এবং কন্যা। কল্যাণীযা শ্রীমতী ললিতার অন্তবোধে, তাহার সত সংগৃহীত 
ধন স্বীয় নোট গুলি গ্রস্থাকারে নিবদ্ধ করা বরেজ রন্ধন” নাম নিয়া 
প্রকাশ করিলাম। 

বরেনেেত্রচপিত রন্ধন-প্রণালী ব্যতিরেকে আমার স্ত্রী বারাণদী * প্রত তি 
স্তীনে বে ছুই চারিটি অপরবিধ রন্ধন ঙ্গিক্ষা করিয়াছিলেন নোট মধ্যে 
থাকার তাহাও এই গ্রন্থ মধ্যে সন্নিবিষ্ট করিলাম। বিপ্রদাস মুখোপাধ্যায় 
এবং শ্রীযুক্ত গ্রজ্ঞনন্দরী দেবীর নির্দিষ্ট পন্থা অগ্্সরণ করিয়া ও আধুনিক 
কির প্রতি লক্ষ্য রাখিয়া আধুনিক রন্ধন হিসাবে এই গ্রস্থকে পুর্ণাব্ব 
করিবাঃ নিমিত্ত সচরাচর প্রচলিত কতিপয় ইউরোপীয় এবং ইসলামীয় 
রন্ধনও এই গ্রন্থ মধ্যে লিপিবদ্ধ করা গেল। বরেন্দ্র বহিভূর্ত এই সকল 
রদ্ধনগুলি বরেন্তগরচ্লিষ্টরন্ধন হইতে যাহাতে চিনিয়া লইবার ব্যাঘাত না 
ঘটে তরিমিভ তিলে সাহা সথতনাবে চিহ্নিত করিয়া দেয়া হইয়াছে। 


নং আমার পরী কৈশোর ও শেষ-জীবন বারাগসীতে হ্য়। 


1%০ 


তবে এঁ সকল ব্মরন্ত্র বহিভূর্ত রন্ধন যে যে অধ্যায়ে লিখিলে তাহ! বরেন্দে 
রন্ধনের সহিত তক্টা খাপ খাইতে এবং তাহার সহিত তুলন! করা 
যাইতে পারে বিবে'দা করিরাছি তদনুপারে তাহা বিভাগ করিয়া সেই সেই 
অধায় ভূক্ত ক।রয়াছি। 
বরেন্ত্-গৎশিতি.ন্রদ্ধন হিলাবে এই গ্রন্থ যে পূর্ণাবয়ৰ হইয়াছে একথা 
বলিচ্মে আমি সাহু করি না। পরন্ত আমার স্ত্রীর অকাল মৃত্যুতে 
এতদ্বিষয়'ক সংগ্রহই অপূর্ণ রহিয়! গিয়াছে ; অপিচ তিনিও যতটুকু জানিতেন 
তাহাও আমি সম্পূর্ণ জ্ঞাত হইতে পারি নাই। তাহার ত্যন্ত কাগজ-পত্রা্দি 
এইস্তত আমার ক্ষমতায় যেটুকু উদ্ধার সাধন সম্ভবপর হইয়াছে মাত্র 
তাহাই এই' গ্রন্থে লিপিবদ্ধ করিয়াছি ; স্থতরাং বহুক্ষেত্রে থে এই গ্রন্থের 
অসম্পূর্ণত৷ ও ক্রি পরিলক্ষিত হইবে তাহাতে আর সন্দেহ নাই । 
'আমাদের পরিবারে আমার পত্রীর রন্ধন নিপুনতার যে একটু খ্যাতি, 
জদ্দিয়াছিল তাহার কারণ ডিজ্ঞা্থ হইলে তিনি হাসিয়া কহিয়াছি-পর্ 
“পাচিকার প্রধানতঃ ছইটি গু৭ থাকা প্রয়োজন ; একটি রন্ধনের প্রতি 
আস্তরিক অন্ধুরাগ ব! ও অনুরাগ ৰা! শ্রদ্ধা অপর, রন্ধনকালে তৎ্প্রতি গভীর মন্ঃসংযোগ 1” ( 
আমার পত্বীর অটল ধৈর্য্যশীলতা৷ দেখিয়া আমার বোধ হয়, সুপাচিকার 
তৃতীয় গুণ ধৈর্য্যশীলতাও বটে। 


867 | শ্রীশরতুকুমার রায় 
জেলা রাজসাহী। 
নবশাখ. ১৩২৮ সাল ( দিঘাপতিয়া ) 


সুচী পত্র। 


প্রথম অধ্যায় । 

পোড়া ১--৮ 
১। আলু পোড়া ২;২। কীঠিল বীচি ২; ও। মটরের£ ডাইল ২; 
৪ কুমড়া বড়ি ৩) & পটোল ৩; ৬। বেগুন৩; ৭। আমলু 
শাক ৪; ৮! নারিকেল-কুড়া ৪। ৩ 

তী 

পোড়া (আমিষ ) ৫ ও. ০ 
৯। টাকি মাছ পোড়া ৫; ১০। ইলিশমাছ (ক) পোড়া ৫ 


**) পাতারী ৫ ? (গ) কুমড়া পাতায় ৬ ; (ঘ) নারিকেলে ৬ ; (ও) শ্রিল ৭) 
(চ)ঞ্জোক ৭) ছ)বেক ৭) 
গ্ 


দ্বিতীয় অধ্যায় । 
সিদ্ধ ৯---২৭ 


১১। ভাত, অন্নবাওদন ১০; ১২। মাড়েমাড়ে ভাত ১০7 ১৩। 
ফেপ-মুঠা ১০) ১৪। ক্ষুদের জাউ ১১) ১৫। পবুর্ষিত অল্প ১১; (ক) 
পান্তাভাত ১১ খে) ঘোল-পানস্তা ১২; (গ) আম্বজল বা কাজি ১২ ; (ঘ) 
কড়কড়া ভাত ১২ 

১৬। মুগের ভাইল সিদ্ধ ১২) ১৭। (ক) মটর ডাইল ১৩7? (খ) 
ঝাট!-মটরের ডাইল 2৩) ৃ ৬ 

১৮ | » আলু সিদ্ধ*১৩ ; ১৯। আম কড়ালী ১৪; ২৩০! ওল ১৪3২১) 
মটরের কুমড়া বাঁড়ি ১৪১ ২২। ঝিঙ্গা ১৫ ? ১৩। লাউ্াক ১৫; 


সিদ্ধ (আমিষ ) ১৫) 

২৪। ইন্িশ মাছ সিদ্ধ ১৫) ২৫। বাচা মাছ ১৬১২৬ । রুই মাছ ১৬ 
দন্‌-_হলাগ্ডেজ ১৬7 মেয়নেদ্‌ ১৬) টার্টার ১৭ হোয়াইট ১৭; 
পার্শলি ১৭; এগ ১৭১ কেপার ১৭ ওনিয়ান ১৭) চৌ-চী ১৮; ইলিশ 
মাঁছ চৌ-চৌ ১৮) ব্রাউন ১৮১ ব্রেড ১৯; আপেল ১৯) 

২৭ ' পক্ষী সিদ্ধ ১৮; ২৮। পক্ষীর ডামগ্রিং ১৮$ ২৯। পিসপাস ২০; 

৩০1 পলাজ্স লা পোলাও ২০; ক। মাংসের পোলাও 
২২; খ(১) মতন্তের ২৪১ খ (২) চিওড়ী মাছের ২৬? গ। নিরামিষ ২৬; 


ণ্ব) মিষ্ট ২৬7 
তৃতীয় অধ্যায় 
ভাজি ২৮---৭২ 

৩১। আনু'ভাজি ৩০) (ক) ফলা আলু ৩০) (৩) আলুর দম ৩০ ১, 
€খ) পাট আলু. ৩০7 ৩১। গ্মালুর বড়া ৩১ $৩২। বেগুন ভাজি ৬২; 
৩৩ | বেগুনের বড়! ৩২; ৩3। পটোল ভা'জ ৩২ $৩৫। করিলা ৩৩; 
৬৩। পলতার বড়া ৩৩7 ৩৭। নারিকেলের বড়া ৩৩; ৩৮ ॥ ফুলকোবি 
ভাজি ৩৪ ; ৩৯। ছি কুমড়া ৩৪ ; ৪০। মিঠা কুমড়া ৩৪; ৪১। ওলের 
ডাগুর ৩৪7 ৪২ । সজিনা শুঁটী ৩৪7 ৪৩। সজিনা-ফুল ৩৫? 

৪৪। মটর শাক ভাজি ৩৫; ৪৫ | বথুয়। শাক ৩৫ ? ৪৬। খেঁসারীর 
শীক ৩৬) ৪৭। পাঁটের ৩৬) ৪৮। মেথি ৩৬) ৪৯। বিলাতী কুমড়ার 
৩৬ ; ৫০। ছাঁচি কুমড়ার ৩৭; ; ৫১1 কলমী ৩৭7 

৫২ | মটর শুঁটা ভাজি ৩৭; ৫৩ । বৌ-্ষুদা বা ক্ষুদের ূড়প়ী ৩৮; 

৫১। পাট-ভাজি ৩৮7 ৫৫। বুটের বেসনের পট ৪০7 ৫৬। তিলের 
পাট ৪১) ৫৭ ৷ সরিষার পাট ৪১) ৫৮। মাষ কলাইুর ডাইব্লের "পাট ৪২ 
৫৯। ময়দার পাট? ১ ৬০। ডাইলের চাপড়ী ৪২) 
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ভাজি ( আমিষ ) ৪৩ 


৬১। মাছ ভাজি ৪৩; ৬২1 ক্ষুদ্র মাছের পুড়পুড়ী ৪৫; ৬৩] কুচা 
'চিঙড়ীর সহিত বিলাতী কুমড়ার শাক ভাজি ৪৬) ৬৪: সুজী দিয় মাছ 
ভাজি ৪৬; (ক) রুই মাছ ৪৭; (খ) চিউড়ী মাছ ৪৮? (গ) ইলিশ মাছ ৪৮; 
(ঘ) কৈ মাছ ৪৯; (ও) ভাঙ্গন মাছ ৫০) (5) চিতল মাছ ৫০) 

৬৫। চিউড়ী মাছের বড়া ৫০7 ৬৬। কীকড়ার বড়া ৫১7; ৬৭। 
রুই মাছের টিকলি ভাজি ৫১১ ৬৮1 রুই মাছের তেলের বড়া ৫1 ; ৬৯ 
খামীর তেলের বড়া ৫২) ৪ : 

৭০1 পক্ষটুর ডিম ভাজি ৫২ ) ৭১। পক্ষীর ডিমের বড়া ৫৩? 

৭২। পাঁটার মেটে ভাজি ৫৩) ৭৩। পাঁটার মস্তিষ্ধ ৫৩১৭৪ | মেফের 


জিহবা ৫৪) ৭৫ | মাংস ভাজি ৫৪) | - 
হ্গালা বন” 
ক। গুশূল্য ৫৭3 
(১) আন্ত বা গোটা মাংসের শুল্য বা শিক-কাবাব ৫৭ ; ১। হংস 
শল্য ৫৭৪ 


(২) খণ্ড মাংসের শুল্য বা ছেঁচা শিক-কাবাব ৫৯; ২। মটন চপ ৬৪; 
৩। পক্ষীর গ্রিল ৬০) ৮। কাটি বা মিজ্জাফ! কাবাব ৬৯ 

(৩) কিমা মাংদের শিক কাবাব বা কোপ্তা-পরছন্দ ৬১ 

খখ উথ্য ৬৩; 

০) গোটা বা আস্ত মাংসের উথ্য বা হাড়ী-কাবাব ৬৩) ৩। পক্ষী 
রোষ্ট ৬৩) ৪ । পায়রার“রোষ্ট ৬৫ ? ৫। মুছল্পম কাবাব ৬৬) 

(২) খু মাংসের উধ্য বা ছেঁচ৷ হাড়ী-কাবাব ৬। কাটলেট৬ ৬৭) 

৭।্টেক ৬৮)  * 


19/৩ 


(৩) কিমা মাংসের হ্াড়ী-কাবাব ৭০; ৯। কোঁপ্তানগুল ৭০; 
১৪। খাতাই.কাবাব ৭১ ১১। ক্রোকেট ৭২) 


চতুর্থ অধ্যায় 
মেথি পর্ব 
(১) ছেঁচকী ৭৩--৮২ 

৭৬। লাঁউণ্ছ্চকী ৭৬; ৭৭। শিম ৭৬) ৭৮। লাউ-ভাদাল ৭৬) 
৭৯ | মোচা ৭৭; ৮০। পেঁয়াজ কলি বা ফুলক| ৭৭ ;৮১। সজিনা ফুলের' 
৭৭; ৮২। ফুলকোবি পাতা ৭৮ 3 ৮৩। বিলাতী কুমড়া ৭৮১৮৪ । শশা 
৭৮ / ৮৫ | ছাঁচি কুমড়া ৭৮;,৮৬। বটা ৭৯; ৮৭। খরখরি ৭৯; ৮৮। 
আলু ৭৯; ৮৯। আলুর ঝুরি ৭৯; ৯০। আলু পটোলের ঝুরি ৮০; 


ছেঁচিকী € আমিষ ) ৮০ 
৯১। ইলিশ মাছের ঝুরি ৮০; ৯২ কচি কুমড়ার সহিত' ইণিশ মাছ 
ছেঁচকী ৮০) ৯৩। লাউ-চিউড়ী ৮১7 ৯৪ ভাদাল-চিঙড়ী ৮১; ৯৫। কৈ 
মাছের সহিত বাঁধা-কোবির ছেঁচকী ৮২ 


পঞ্চম অধ্যায় 
মেথি পর্ব , 


(২) চড়চড়ী ৮৩--৯৪ 
৯৬ | পাঁচ-মিশালী সাধারণ চড়চড়ী ৮৬১ স্বী। এ মিহি ৮৭-৯৮। 
বিলাতী কুমড়ার ৮৭১ ৯৯। শিম ৮৮) ১০০ । ল'উ ৮৮ ১১ । শশা ৮৮ ৮ 
১০২। স্জিন[ত্িটী ৮৯) ১০৩) বিলাতী কুমড়া শাকের ৮৯৪ 
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চড়চড়ী ( আমিষ ) ৮৯ 


১০৪। রুই মাছের আনাজ যোগে চড়চড়ী ৯০) ১০৫ | ভেটকী মাছের 
৯০) ১৩৬। চুঁচুড়া মাছের ৯১) ১০৭। বিলাতী কুমড়া শাক দিয়! কুচা 
চিওড়ীর ৯২; ১০৮1 মোয়া মাছ ৯২7 

১০৯। সরি্যা-ইলিশ বা ইলিশ মাছের সরিষা-বাট! ঝোল ৯৩; 

১১০ । করল! দ্বারা-মাছের তিত-চড়চড়ী ৯৪; 


বষ্ঠ অধ্যায় 
মেথি পর্ব 
(৩) শুক্তা ৯৫-:৮১০৮ 

১১১1 সাধারণ পীঁচমিশলী বা! সাদা গুতা ৯১১ ১১২। সাদাসিধা 
৩৩,বোল ৯৭; ১১৩। বেত আগার শুক্তা ৯৮; ১১৪ | শশা ৯৯; ১১৫। 
বুড়া বাৎপুরু কুমড়ার ১০০) ১১৬। করিলার ১০০) ১১৭ | আনাজি-কলার 
১০০3 ১১ু। করিলা-পাতার ১০১) ১১৯। তিল-শুক্তা ১০১; ১২০। 
তিলবেগুণ ১০১ ১২১। করিলা-হেগুণ ১০২; ১২২। গিমা-বেগুন 
১০২7 ১২৩। করিলার তিত-রাইতা ১০৩; ১২৪। করিলার তিত-ঝুরি 


১০৪ 
১২৪ । চাপড় ঘণ্ট ১০৩) 
১২৬। পব্রতা-নতীর ঝোল ১০৪) ১২৭। তিতন্ডাইল ১০৫; 
চু] 


শুক্তা ( আমিষ ) ১০৫ 
১২৮। পরব! ( পবা.) মাছের শুক্তা'ঝোল ১০৫) ১২৯। রুই প্রস্থতি 


মাছের ( মাছ'গোটা রাখিয়। ) ১০৬) ১৩০। রুই (নহ্লা) মাছের গুক্তা 
( মাছ ভাঙ্গিয়া ) ১০৭ ) ১৩১ । বোয়াল মাছের ১০৮। 


৮৩ 


সপ্তম অধ্যায় 
. মেথি পর্ব 
(8) ঝোল ১০৯--১২২ 
১৩২ লাউর ঝোল ১১০3 ১৩৩। ছাঁচি-কুমড়ার ১১১) ১৩৪। 
বিলাতী কুমড়ার ১১২ ; ১৩৫ | পাঁচ-মিশালী ডাল-ফেলানী ঝোল বা! তরকারী 


(ক) শুধু জলে ১১২; (খ) চেলেনী জলে ১১৩ 7 
১৩৬। লাবর! (লাফর! ) বা সাণ। তরকারী ১১৪ 


ঝোল ( আমিষ ) ১১৫ 

8৩৭1 ক্ষুদ্র মাছের ঝোল ১১৫ ১৩৮। রুই মাছের ভাঙ্গা ১১৬ + 

১৩৯ | বোঁষাল মাছের ভাঙ্গা ১১৮; ১৪০। ইলিশ মাছের ভাঙ্গা ১১৮7 

১৪১। চিউড়ী মাছের মালাই-ঝোল ১১৯$ ১৪২। বাটা-চড়চড়ী ১১৯2৯ 
(১) আইরিষ ১২০ (২) ব্রাউন ১২১৫ (৩) পাই (পই-রুটা ) ১২৯; 


অস্টম অধ্যায় 
জির! পর্ব 
(১) সূপ ১২৩-১৩৯ 
১৪৩। মুগের ডাইল ১২৬) ১৪৪।॥ রুই মাছের মুড়া দিয়া ১২৬) 
১৪৫। মাংসের সহিত ১২৭? ১৪৬। ডিমের সহিত ,১২৭) ১৯৪৭। 
অগুরীর ভাইল ১২৮$ ১৪৮। মাষ-কলাইর ১২৮; ১৪৯। বুটের ৯২৮; 
১৫০। মটরের ১২৯; ১৫১ | খেঁপারীর ১৩৩১ ১৫২। অরহরের ১৩০; 
১৫৩.) বোরা, বরবট এবং শিম-বীচির ১৩১) ,* 
১৪১ । মাছের হৃপ, স্ুরুয়া বা আখনি ১৩২০ ১৫৫। ৎমাংসের সপ, 
সুরুয়া বা আখি ১৩৪ 


//০ 


শেচ্লাক বা শিখি চাড়ি ১৩৫) ১৫৩। সুগের ভাইলের 
খিচুড়ি ১৩৬) ১৫৭ মাষ-কলাইর ডাইলের ১৩৭; ১৮। মণ্ডর ডাইলের, 
১৩৭) ১৫৯। অরহর ডাইলের ১৩৮) 

১৬০। তুনির্খখিচুড়ি ১৩৮ ; ১৬১ চিড়ার চিখড়ি ১৩৮; 


নবম অধ্যায় 
জির! পর্ব 
(২) 'ণ্ট ১৪০--১৫৩ 


১৬২। লাঁউর বেস্বরী ১৪২7 ১৬৩। বাঁধাকোবির ঘট ১৪২) 
১৬৪ | শিমের বেস্বরী ১৪৩7) ১৬৫) শিমবেগুণে ১৪৩) ১৬। 
।স্কোয়াসের ১৪৩; ১৬৭। গোল-আনুর ১৪৪) ১৬৮। পালঙ শাকের 
ইউ ১৬৯। মটর শাকের ১৪৫ ) ১৭০) সজিনা ফুলের বেন্বরী ১৪৫; 
১৭১। খে'চার ঘণ্ট ১৪৬; ১৭২ । পটোল অথবা! বিঙ্গার বেম্বরী ১৪৬; 
১৭৩। মিঠা ( বিলাতী ) কুমড়ার ১৪৬7 ১৭৪। ছ্াচি কুমড়ার ১৪৭) 
১৭৫। কচু ভাটার ১৪৭) ১৭৬। না'লের ১৪৮; 


ঘণ্ট ( আমিষ ) ১৪৮ 


১৭৭। রুই মাছের মুড়া-কাট। দিয়া লাউর ঘণ্ট ১৪৮7 ১৭৮ চিড়া: 
মুড়া ঘণ্ই ১৫০; $৭৯। রুইমাছের মুড়া-কাটা! দিয়া মিঠ। কুমড়ার ঘণ্ট ১৫০; 
১৮৯ পালঙ শাকের ১৫০ ঃ ১৮১ । সারঙ্গ পু'টী দিয়! মটর শাকের ঘণ্ট 
১৫১ ; ১৮২ । আনাজি এুলার সহিত ইলিশ মাছের ঘণ্ট ১৫১7) ১৮৩। 


ইলিশ মাছের সহিত চি ঝুড়ার ঘণ্ট ১৫১ ১৮৪। ইলিশ মাছের সহিত 
কচ্-ভাটার ১৫২? $ ১৮৫। কুচা চিওড়ীর সহিত লাউর ঘণ্ট৫৩ ; 


8%৩ 


দশম অধ্যায় 
জিরা পর্ব 
(৩) বাল ১৫৪-_-১৭৩ 

১৮৬। ঝাল-রসা ১৫৬) ১৮৭। হিন্দুম্থানী বাল-লাফরা ১৫৭) 
হিন্দুস্থানী গরম-মশল্লা ও আমচুর ১৫৮) ১৮৮ । আনুর ঝাল ১৫৯; ১৮৯। 
ইচড়ের (কাচ কাটাল ) ১৬০; ১৯০। মোচার ১৬০১ ১৯১। কলমী 
শাকের ১৬১ ১৯১। বেগুণের ১৬১১ ১৯৩। গন্ধ-ভাদালীর ১৬২; ১৯৪। 
বিলাতী কুমড়ার বীচির শাসের ১৬২7; ১৯৫) পেঁপের ১৬৩১ ১৯৬। 
' মুগ ডাইলের ১৬৩; ১৯৭। ফুল-কোবির ঝাল-চড়চড়ী ১৬৩) 
র ] ঝাল ( আমিষ ) ১৬৪ 
১৯৮। রুইমাির ঝাল ১৬৪3 ১৯৯। চিতল মাছের ১৬৯; ২০০। 
কৈ মাছের ১৭০; ২০১। মাগুর মাছের ১৭০; ২০২1 ইলিশ মাছের ১৭১৩ 
২০৩। চিউড়ী মাছের ১৭৩% ২০৪।| লাউ-শোল ১৭২; ২০৫! শোল 
মাছের কলাপতু ১৭২ ; ২০৬। মনোযোহিনী ঝাল-চড়চড়ী ১৭৩ 


একাদশ অধ্যায় 
জির। পর্ব 
(8) কালিয়া ১৭৪-_-১৯৭ 

২০৭। আলু-কোবির কালিয়৷ ১৭৫) ২০৮ ইচড়ের ১৭৫ ; ২০৯। 
'মোচার ১৭৬ ২১০। বেগুণের গল। ১5৭৬) ২১১) “ছানার ১৭৬) 
২১২। বুটের ডাইলের জল-বড়ার বা ধোকার ১৭৭ ॥ 
কালিয়! € আমিষ ) ১৭ 
২১৩। রুই মাছের কালিয়া! ১৭৭ 7 ২১৪। রুই মাছের টিফলির ১৭৯; 

২১৫ | চিতল গাদা জল-বড়ার ১৮০ - ূ 


্ 
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২১৬। পক্ষীর কলার (জল-বড়া) ১৮১) ২১৭। গ্যালেন্টাইন 
( জল-বড়া ) ১৮২ 

২১৮। পাঁঠার কালিয়া ১৮২) ২১৯1 কেঠোর ১৮৪) ২২০। 
পক্ষীর ১৮৫)  * 


ন্বগাল্্ী ১৮৭ 
২২১। মেষের মাদ্রাজ বা ঝাল কারী ১৮৭; ২২২। মেষের সিন্সড 
১৮৮) ২২৩। ডুই ১৮৯; ২২৪ | কান্টী, কাণ্তান ১৮৯; ৫২৫। 
আলু মখল্লা, ১৯০; ২২৬। হোসেঙ্গ! কারী (বা কাবাব) ১৯০; 
২২৭। দিলোন বা মালাই-কারী ১৯১) ২২৮। বাগদা চিওড়ীর মালাই, 
কারী ১৯২) ২২৯। চিউড়ী মাছের শুফ-কারী ১৯৩) ২৩০। কৌপ্ত-কারী 


১৯৩১ ২৩১। ঝাল ফ্রেজী ১৯৪; 
২৩২] কোর্মা ১৯৪7 ২৩৩। ভিগালু ১৯৫; ২৩৪) বাফাছু ১৯৭; 
২৩৪ , মালগোবা ১৯৭ 
৬. 
* দ্বাদশ অধ্যায় 


«  অমন্বল ( টক ) ১৯৮-_২১০ 
২৩৬| কচি আমের অন্বল ১৯৯7) ২৩৭| আম-চুনার ২০০; 
২৩৮। পাকা আমের ২০০) ২৩৯। আম-সত্বের ২০০; ২৪০1 
পাকা তেঁতুলের ২০০; ২৪১। কীচা তেঁতুলের ২০১7; ২৪২। বোরের 
(ব্দরীর) ২০১), ২৪৩) আনারসের ২০২) 5289| করঞ্জার ২০২; 
২৪৫। প্বড়ার অক্র-ঝোল ২০৩; ২৪৬। টোমেটোর ২০৩7 ২৪৭। 
বিলাতী কুমড়ার ২০৩) ২৪৮। আলু-ই-বোথারার ২০৪) ২৪৯। পাকা 

কলার ২০৫; ২৪০। অর্গিংআদ! দিয়া পেঁপের ২০৫) 
২৫১। দহছির অঞ্থল ২৪৫) ২৫২1 “তত্র ২০৫7 ২৫৩। দহি-্াউ 

২০৬) ২৫৪৫ রস-মুগ্ডি বা! ঃস-গোল্লার অন্বল ৭০৬) 


১. 
অন্বল (আমিষ ) ২০৬ 


২৪৫ | আম-শোলপ ২০৬; ২৫৬1 খইরা মাছের অন্বল ২০৭; 
২৫৭। ইলিশ মাছের টক ২০৭) ২৫৮। ইলিশ মাচ্ছের ডিমের অন্বল 
২০৮) ২৫৯। করঞ্জ দিয়! ইলিশ মাছের ডিমের ২০৮; ২৬০। আনারস 
দিয়া চিওড়ী মাছের ২০৮) ২৬১। দলই দিয়! মাছের ২০৯; 

২৬?) পক্ষীর ডিথের অন্বল ২০৯১ ২৬৩। পাঁঠার মুড়ীর ২০৯) 
২৬৪ ।॥ পাঁঠার মেটের ২১০) 


ব্রয়ৌোদশ অধ্যায় 
চাটান--২১১২_-২২৩ 


বক। "্অভিিচ-লীভী। ২১১ 

২৬৫ | মানের মরিচ-বাটা ২১১; ২৬৬) মিঠাকুমড়ার- বীচির' 
শাসের ২১২) ২৬৭। খারকোল বা খান কচু পাতার টি ২৬৮। 
ধনিয়া পাতার ২১২; ২৬৯। শুরা লঙ্কার ২১২; 

হ ০১১ আাদীকহ্নিঘধ। চ্গাউন্নি ২১৩ 

২৭০) আমের মোল-জল ২১৩; ২৭১। কাঁচা আম পোড়ার 
চাটনি ২১১) ২৭২। আম-চুনার ২১৪; ২৭৩। পাকা তেঁতুলের 
২১৪; ২৭৪। কামরাঙ্গার ২১৪) ২৭৫| বাতাবি লেবুর ২১৫; ২৭৩। 
ক'থ বেলের ২১৫) ২৭৭। শশার ২১৪) ২৭৮। টৌমেটোর ২১৬) 
২৭৯; দস্তাল কচুর ভাগুরের ২১৬) ২৮০। নারিকেলের ২১৬? 

১৮১) আলুর চাটনি বা সালাদ ২১৬7 ২৮২৭ লেটুস সালাদ ২১৭; 

২৮৩। দহির চাটনি ২১৭7 ২৮৪ | লাউর রাইতা ৯১৮; ২৮1 
সাদাসিধা দই-মাছু ২১৮? ২৮৬। সা্দানিধ! দই-বড়। ২১৮) 


১/৩ 


খ (২) আল-চ্চাউন্নি ২১৯? ২৮৭) আলুর ঞাল-চাটনি ২২০) 
২৮৮ | পাঁঠার মেটের ২২০) ২৮৯। হরিণ ম্ংসের ২২১ 

২৯০। বাটাঃঝালের দহি-বড়া ২২১; ২৯১। ভাজা-ঝালের ২২২$ 
২৯২। বাটা-ঝালের দহি-মাছ ২২৩) ২৯৩। ভাজা-ঝালের ২২৩; 


চতুর্দশ অধ্যায় 


আচার ও কাস্থন্দি ২২৪-_-২৪০ 


$ 

ন্চ। ন্নিস্ননী আছাল ২২৫ 

২৯৪ | আম-চুনা ২২৫) ২৯৫। কুল-চুর ২২৬; ২৯৬। লেএুর 
আচার বা 'জারক-লেবুঃ ২২৬; ২৯৭1 আদার আচার ২২৭) 
, . আব । তিল আছঙ্গাল ২২৭ 

২৯%। গোটা আমের আচার ২২৭) ২৯৯। কোটা আমের ২২৮ 
৩৩০। এ ( বৈদেশিক ) ২২৯; ৩০১। পেষা আমের ২২৯) ৩০২। 
কাটালের ২৩ ; ৩০৩। হরিফলের (নোয়াড়ের) ২৩১) ৩০3 | লঙ্কার ২৩১; 

গ। ৫তক্কর্ড আচ্গোল ২৩২ 

৩০৫। ফল! আমের ভিনিগার চাটনি ২৩২) ৩০৬। টোপাকুলের 
২৩৩১ ৩০+। টোমেটো! সস ২৩১ ১৩০৮। পিকৃল্‌ ২৩৪; 

দ্যঘ। হাতল ২৩ও 

৩৬৯। আম-কান্ন্দি ২৩৫7 বার-সঞ্জের গুড়া ২৩৮১ ৩১০। 
ধুণ-কাস্ন্দি ২৩৯ ৩১১। তেঁতুল কান্বন্দি ২৩৯; ৩১২। ছড়া 
ততৃলের ঝ/ল-আচার ২৪ ৩১5। মান কান্ন্দি ২৪০7 ৩১৪ | বোর্‌ বা 
টোপা-কুগ কানুন্দি ২৪০ 


পৃষ্ঠা পঙওক্তি 
৮৯ ১৩ 
৩০ ১৪ 
গ্ঁ 
৪৮ ৫ 
৮১১১ ৩ 
১৩২ ১৬০, 


১১-১২২ শীষ 
১২৩-০-১২৭ শীর্ষ 
১৭০ ৪ ৪ 
১৭৭ এবং ই ও 


সমস্ত পরবর্তী পৃষ্ঠায় 
২১৮ ৬১১০ 
২ ১৬ 
২৯৯ ১৫ 
৩২৭ ১৭ 


অক্েত্দ ্লহ্দান্ন 


মণ্ুদ্ধ শুদ্ধ 
তাপে ভাপে 

স্বত স্বতে 
সেকরেল মেকরেল ক 
৩.১ ১ "৪শস্সি১হ 
রাউতা তিত-রাইতা 
সপ্তুদশ* সম্তম 
অষ্টাদশ অষ্টম 

ষট পুষ্ট 


১১২ ইত্যাদি ২১২ ইতাদি 


রাওতা। রাইত। 

“ইচ্ছা করিলে সরিষা-বাটা” বসিবে 
“চিনি //* ঝা আন্দাজ মত” বসিবে 
চিনি /২ চিনি /৪ 


২২৯ পৃষ্ঠা মুদ্রিত 2হওয়ার পর অবগত হই, ৩০০ এবং ৩০১ সংখ্যক 
কোঠায় লিখিত “কোট *এবং পেষা আমের আচারে”, সরিষা-বাটা./%০ 
ছুই ছটাক, ল্িগা-নাটা //৭ এক ছটাক হিসাব মিশাইয়! ইল তাহা প্রকৃত 

,'কাহুন্দি' হইবে। তৎক্ষেত্জ্ে ইচ্ছা করিলে রগুন বাটা বাদ দিবে। 


১1৩ 


কোটা! আমে" আচারে কেহ কেহ আত্রথণ্ড গুলিকে পুর্বে জলে 
অল্প সিদ্ধ করিয়া জল গালিগা ফেলিয়। লয়েন। জ্লাঁধিকা থাকিলে 
কানুন্দি শীগ্র পচিয়! নষ্ট হণ এই জন্য সিদ্ধ আম-থগুগুলিকে বতদুর সম্ভব 
গুদ করিয়া লওয়! উচিত। 

আর একটা বিষয় লক্ষ্য কর! প্রয়োজন; আমের খোদা ছুলিবার সময় 
এরূপ এরিষ্কার ভাবে ছুলিবে যেন শাসের গায়ে খোসার লেশমাতরঃ লাগিয়া 
নাথাকে। কারণ খোনাতেই কসের তাগ অধিক থাকে স্থতরাং 
তাহ অবশি্ থাকিলে কাঁচা আমে প্রস্তত খাদোর স্বাদ ৪ বর্ণ 'কসো' 
হইতে পান্ন। কাপড়াদিতে ডলিয়! পূর্বে সরিষার *থাসাও উঠাইয়া 
ফেঞ। উচিত। 

ক্রটি স্বীকার----/অন্বণ' অধা।য়ে 'অগ্থলে' ও “কে পর্থকা কর। হয় নাই। বস্তুত, 
টা! অন্বলকেই ঢক বলা যায়। র 





শ্য০ন্রি তে আবু £ 


১ -৯০০3-৪ 


প্রথম অধ্যায় 


পোড়া । 


নবদ্ীপাধিপতি মহারাজ কুষ্ণচন্দ্র 'একদ। আহার করিতে বসিয়া ত্বদীয় 
প্রিয় বয়স্ত গোপালকে জিজ্ঞাসা করিয়াছিলেন, "গোপাল, প্রথমে কি খাওয়া 
বায় বলত 1” গোপাল সপ্রতিভভাবে উত্তর করিয়াছিল, “মহারাজ, আগে 
“পোড়া” খান, পোড়া-মুখে সব ভাল লাগিবে ।” গোপাল ইহ! রহস্ত করিয়া 
কহিলে$ কথাটা "একেবারে হাসিয়া উড়াইস্না দিবার নহে। আদিমকালে 
মনুষ্য-জাতি বোধ হয় সর্ধপ্রধম আহারীয় দ্রব্য পোড়াইয়! লইয়া ভক্ষণ 
করা ছাড়া অপর কোনরুপে রন্ধন করিয়া আহার করিতে জানিত ন1। 
পরে সম্ভবতঃ ক্রমে জলে দি প্রভৃতি করিতে শিখিয়াছিল। এই নিমিত 
.এই গ্রন্থে সর্বাখে 'পোড়ার? স্থান দেওয়৷ হইল । | 


বরেন্র রন্ধন! 





শাক, তরকারী, মত্শ্ত, মাংদ উনানের মধ্যে গরম ছাইয়ের উপর অথব! 
জলন্ত কাঠের অঙ্গারের উপর রাখিয়া বা ধরিয়া উল্টাইয়! পাল্টাইয়৷ 
ঝলসানোকে “পোড়া” বলা যাইতে পারে! 

পোঁড়াইবার কালে সাধারণতঃ ঝাল, নুণ এবং তৈল অথবা! দ্বৃত প্রভৃতির 
দ্বারা পোড়াইবার দ্রব্য মাখিয়া তবে পোড়াইতে হয় অথবা কখনও কখন 
পুর্বে পোড়ায়! লইয়! পশ্চাৎ ঝাল হণ এবং তৈল বা দ্বত প্রভৃতি মাথিয়৷ 
খাইতে ছয়। স্থল বিশেষে পোড়াইবার দ্রব্টী কলার পাতায় বা তদ্বৎ কোন 
পদার্থে জড়াইয়৷ পোড়াইয়া৷ লইতে হয়। নিয়ে সাধারণতঃ যে সমস্ত দ্রব্য 
পোড়াইয়া খাইবার প্রথা এতদ্দেশে প্রচলিত আছে তাহাই লিখিত হইল। 


১। আলু পোড়। 
গোল-আলু, শখালু, লাল-আলু, গড়-আলু, প্রভৃতি নির্বাণোন্থুথ 
আথার উত্তপ্ত ছাইয়ের মধ্যে ফেলিয়া! রাখিলে ধীরে ধীরে পুিয়া যাইবে ) 


প্রয়োজন অনুরূপ পুিলে উঠাইয়! উপরের ছাই জলে ধুইয়৷ ফেলিবে'ও খোসা 
ছাড়াইয়া সরিষাব তৈল, নুণ ও কাচা লঙ্কা মাখিয়া খাইবে। 


২। কাঁঠাল বিচি পোড়া 


* খোন! সমেত কাঠাল বিচি উপরোক্ত রূপে পোড়াইবে, পরে পোড়া 
থোন। ছাড়াইয়া ধুইয়া পরিস্কার করিয়! তৈল, নুগ ও কীচা লঙ্কা মাথিয়া 
খাইবে। আবার খোসা ছাঙাইয়। কাঠাল বিচি কাঠ খোলার ভাজিয়া লইলেও 
বেশ হয়। 


৩। মটরের ডাইল পো'ড়া 


মটরের ডাইল জলে ভিলাইযা রাখিয়! পাটার় বাটিয়া লও। একটু 
গুক্না শুকনা ত্য বাটিয়া লইবে। এক্ষণে হাতে চাপিা অপেক্ষাক্কত বড় 


প্রথম অধ্যায়--পোড়া | ৩ 


বড় গোছের দলা পাকাও__কলা-পাতার় জড়াইয়! বাঁধ। আখার মধ্যে 
উত্তপ্ত ছাইয়ের মধ্যে রাখ । প্রয়োজনান্ুরূপ পুড়িলে উঠাইয়৷ উপরের 
ছাই ঝাঁডিয়া ফেলিয়া ঘৃতি অধব! সরিষার তৈল, সণ ও কাচ! লঙ্কা! মাথির। 
ভাতের সহিত খাও। আবার মটরের ডাইল-বাটার সহিত সরিষাবাটা ও 
»নারিকেল-কু$া বাটা ও নুণ মিশাইবা উপরে নীচে কলাপাতা দিয়া তাওয়ার 
উপর রাখিয়৷ চাপড়ী আকারে পোড়ান যায় । 


৪। কুমড়া-বড়ি পোড়া 


র 
খড়ের আগুণে কুমড়াবড়ি ঝল্সাইয়া লও | ফুটন্ত জলে ছাড়। সি্ধী 
৪ ০ 
হইলে নাম ইয়া জল চিপিয়! ফেলিয়! সরিষার তৈল, নুণ ও কীচা লঙ্কা মাধিয 
ভাতেব সঙ্গে খাও। টিতল একটু পরিমাণে বেণী মাখিতে ভয় | 


৫€। পটোল পোড়া 


পটোল .দিদ্ধ অপেক্ষা পোড়াইরা খাইতেই ভাল। এক বা একাধিক 
টোল লোহার সরু লম্বা! গোছের শিকে ফুঁড়িয়া জলন্ত আখার মধ্যে দিয়! 
শিক ধরিয়৷ ঘুরাইয়৷ থুরাইয়। পোড়াও। পুড়িলে বাহির করিরা শিক 
হইতে খুলিয়! সাফ, করিয়া! তৈল, মণ ও কাচা লঙ্কা মাথিয়া খাও। ইচ্ছ] 
করিলে অল্প কিচু পোড়াইয়া লইয়! পরে জলে বা ভাতে দিয়া সিদ্ধ করিয়া 
মাথিয়! খাইতে পার! 


৬। বেগুণ পোড়া 
বেগুণ সাধারণতঃ সিদ্ধ পুমপেক্ষা পোড়াইয়। খাওয়াই প্রশস্ত। উত্তম 
বড় অথচ জালি দেখির! বেণু লও। গায়ে একট৷ ছেদ করিয়া একটু তৈল 
মাখাইয়৷ আখার্‌ উত্তপ্ত ছাইয়ে ফেলিয়া পোড়াও। পরে পোড়া' অংশ তুলিয়া 


৪ বরেন্দ্র রন্ধন । 


সম রিল সরি উউ। আস্িসি প ব্াজাশি পি এ ন্‌ 


পরিষ্কার করিয়া ছানিয়া লও । তৈল (একটু বেশা পরিমাণে ), নুণ ও কাচ: 
লঙ্কা মাখিয়া খাও, ইচ্ছা করিলে তৎ্সহ আদা বাটা, পেঁয়াজ বাটা মাথিয়া 
লইতে পার। 

কেহ কেহ বেগুণের ছুই পার্খে ছুইটা ছ্ঁদা করিয়া এক ছেঁদায় একটা 
কাচা লঙ্কা ও অপর হেঁদায় এক কোয়! রশুন ব! হিউ পুরিয়া৷ একটু তৈল 
মাখিয়! পোড়াইল লয়েন। পরে কীচ লঙ্ক। ও রশুন বা হিও সহ এ পোড়া 
বেগুনে তৈল, নুণ, পেঁয়াজ ও আদার রণ মাখিয়! খান! 

বেগুণের পার্থে ছেদ না করিয়া -পোড়াইলে উহা সশব্দে ফ;টিয়া যাইবাৰ 
* অশিশ্কা থাকে। পটোলেরও তাহাই । 


| ৭। আম্লু শাক পোড়া 


আম্লুর শাক কলাপাতায় জড়াইয়া আখার মধো ছাইয়ে ফেলিয়৷ পোড়াও ? 
পরে পোড়া কলার পাতা ফেলিয়া দিয়া তিল, নুণ, কাচ! লঙ্কা ও সরিষ 
বাট! মাধির়! খাও। কেহ কেহ তৈল, মুণ, কাচা লঙ্কা ও সরিষা বাট' 
দিয় পুরব্বেই শাক মাথিয়া পোড়াইয়৷ লয়েন। এতৎসহ নারিকেল কুড়, 
মিশাইষাও পোড়ান যাইতে পারে। 


| ৮ নারিকেল-কুড়। পোড়া 


ঝুন! নারিকেল কুড়া ইয়া তৎসহ নুণ ও সরিষ! বাটা মাথিয়৷ কলাপাতাক্র 
জড়াইয়া আখার ছাইয়ের মধ্যে ফেনিয়া পোড়াও । 


পা 2 শি পন লী প্রা পান্টি পাক পর পি লাশ শি পাপ পা পাস পিসি 


পাও এ চট ০ আস পা 
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স্পিড পট 
এ সিল সি এসি শাসস পি সি ও ০ সস ০ সি পি এস সি পি শি শি শি এস পি ৯ শি সি সি আউ 


পোড়া । ( আমিষ), 


৯। টাকি (ছাতিয়ান ) মাছ পোড়া 


টাকি মাছের মুড়। ফিছ। কাটিয়া ফেলিয়া এবং গেটের নাড়ী প্রভৃতি 
' বাহির করিয়! ফেলিয়া আই উঠাইয়। সাফ. করিয়া লও । এক্ষণে 
অলস্ত কাঠের কয়লার উপর ধরিয়া ঘুরাইয়া৷ ঘুরাইয়া পোড়াইয়; লও। 
পবে মাছ পরিফ্ষার করিয়া ফুটন্ত জলে হলুদ দিশাইস। পুনঃ সিদ্ধ করিয়া লও । 
কাটা বাছিয়া ফেলিয়া তৈল €&একটু বেশি পরিমাণে ) মণ ও কাচা লা 
মাথিয়া খাও । & 

শোল মাছ 9 এইভাঙ্কব পোঠাইতে হয়। ॥ 


১০। ইলিশ মাছ পোড়া 


(ক) ইলিশ মাছের মুড়। ফিছা কাটিয়। ফেলনা এবং আইষ, উঠাইয়। 
ফেলিয়া ছোটু হইলে গোটা মাছ এবং বড় হইলে ছুই বা তিন থণ্ড করিয়। 
লও। তৈল, নুণ, হ্লুন, সরিষাবাটা ও কাচালঙ্কা নাট! দিয়া উত্তমরূপে 
মাথ। কলাপাতা দিয়া উন্মমর্পে তিন, চারি পরল করিয়া! জড়াইয়। 
নাধ। উনানের উত্তপ্ত ছাইএর উপর ফেলিয়া ধীরে ধীরে পোড়াও । পরে 
পোড়া কলাপাত৷ সাবধানে ছাড়াইয়৷ ফেলিয়৷ মাছ খাও। 

(খ) মাছ খন খণ্ড করিয়া! কাটিয়া উপরিউক্ত বিধানে মাথ। গাদা 
অপেক্ষা পেটার মাছেই ইহা ভাল হয়। একখানা লোহার তৈ বা তাওয়া 
উপর ২1৩ পরল কলার পাতা বিছাইয়৷ তদ্রপরি মাখ। মাছ সাজাও। 'অপর 
এক খণ্ড কলাপাত দিয় শঢাক এবং সমস্ত আর একখানি লোহার তাওয়া 
দিয়া ঢাক, অন্ত অঙ্গাথের উপর বসা এবং তাওয়ার টাকৃনার উপরও 





রি বরেজ রন্ধন 





অলত্ত অঙ্গার দাও। কিছুক্ষণ পরে মাছ বাহির করিরা লইয়৷ খাও। ইহাঁকে 
'পাতাঁড়ি বলে। 

(গ) উপরি-উক্ত বিধানে মাছ কুটিয়া ও মাখিরা ছাচি কুম্ড়ার পাতা 
দিয়া জড়াও, তৎপর তাহা আবার কলাপাতাক্র উত্তমরূপে জড়াও। ভাত 
ঢাল! গাম্লায় কিছু ভাত ঢালিয়৷ সেই উত্তপ্ত ভাতের উপর পাতা-জড়ান 
ইলিশ মাছ রাখিয়া পুনরায় তদুপরি আরও উনপ্ত ভাত ঢালিয়! দাও । 
ভাতের উত্তাপে ইলিশ মাছ স্ুপক্ক হইবে । সাবধান, এরূপভাবে পাতা দ্বারা 
মাছ জড়াইবে যেন মাথা মাছের কোন অংশ গড়াইয়া বাহির হইয়া! ভাতের 
উপর না পড়ে। তাহা হইলে ভাতের আঁষটে গন্ধ হইবে। পক্ষান্তরে ভাতের 
জলও যেন গাতার মধ্যে না ঢোকে । এই নিমিন মাড় গালা ভাতের মধো 
মাছ'রাখিয়৷ এই "পাতাড়ি” পাক করাই নিরাপদ । * কুমড়া পাতা সহ মাছ 
একত্রে মাথিয় খাইবে 

বাশপাতা, পবা, কৈ, টাকি এবং চিঙড়ী মাছের উপরোক্ত, প্রকারে 
পাতাড়ি রাধা হইয়া থাকে। কিন্তু তক্ষেত্রে কুমড়া পাতার পরিবর্তে শুধু 
কলাপাতায় মাছ জড়াইবে। 

(ঘ) একটা উত্তম ঝুন! নারিকেলের উপরের ছোবা! উঠাইয়া ফেলিষ' 
মুখ একটু কাটিয়া! ভিতরের জল বাহির করিয়া ফেল। এক্ষণে নুণ, হলুঘ, 
কাচ! লঙ্কা বাটা এবং সরিষ! বাটা মাথান ইলিশ মাছ নারিকেলের ভিতরে 
পুরিয় মুখ বন্ধ করিয়া! দাও। নারিকেলের মালার উপর এক আঙ্গুল পুরু 
করিয় মাটির লেপ দাও। আখার মধ্যে জলস্ত অঙ্গারের উপর রাখ । এক 
পাশ পুড়িয়া মাটি লাল হইলে অপর পাশ উপ্টাইয়া দাও। পরে আখার মধ্য 
হইতে বাহির করিয়া! মাটি ছাড়াইয় সাবধানে মাছ বাহির করিয়া লইয়া খাঁও। 

চিঙড়ী মাছও এইরূপে নারিকেলের মধ্যে পুরিয়া পোড়াইয়৷ খাইতে 
ভাল। 
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(ও) গ্রিল ( বৈদেশিক ) ইলিশ মাছের সুড়া ফিঁছু! কাটিয়া! ফেলিক্সা 
লম্বালস্থি ভাবে চিরিয়! বা কাটিয়া ছুই ফাল্টা কর। ফালটা বড় বড় হইলে 
তাহা অপেক্ষাকৃত ছোট ছোট খণ্ডে কাটিয়া লও, প্রতি খণ্ডেই গাদ! ও 
পেটীর মাছ থাকিবে । এক্ষণে নুপ, গোলমরিচেরপু'ড়া, রাইদরিধার গুঁড়া, 
একটু চিনি, লেবুর রস অথবা পির্কা এবং এঞ্চবী সম্‌ দ্বাণ মাছ সাথিয়া 
খানিকক্ষণ টাকিয়া রাখ ॥ এক্ষণে গগ্থিলদানিতে" ঘি মাথিয়! জলস্ত অঙ্গারের 
উপর বঙাও। উত্তপ্ত হইলে মাছের টুক্রাগুপি তছুপরি সীজাইয়া 
দাও) বঝল্দাঈতে থাক। মধ্যে মধ্যে একটু একটু ঘি দিবে__যাহাতে মাছ 
গ্রিল্দানির সহিত পুড়িয়া না ধরে। এক পিঠে হইলে অপর শিঠ 
উল্টাইয়৷ দাও।' লাল্চে রঙ্গ হইলে নামাও। 

লেবুর রপ, গোলমরিচের গুড়া ও মাখন 'এঁকত্রে গরম করিঘ1 এই মাছে 
মাখিয়! খাও । 

শোলু, টাকি, মাগুর প্রস্থতি মাছের এইরপে "গ্রিল হইতে পারে | 

(চ) ম্মোক ( বৈদেশিক )--উপ-র-উক্ত বিধানে সমস্ত মসল। দিয়া মাছ 
মাথিয়া পঞে গ্রিল্দা নতে “ঘি মাখাইরা মাছ সাগ্জাও। জলন্ত অঙ্গারের 
উপর কিছু করাতের গুঁড়া, ভিজা পোয়াল (বিগপি ) বা গুড়ের মুড়কি 
প্রভৃতি দিয় খুব ধোয়া কর। তছুপনি গ্রিল-দানি বসাইণ দাও | সমস্তটা 
'একটা কাঠের প্যাক্বাকা বা তদ্বৎ কোন ঢাক্‌নার দ্বারা ঢাকিয়া ফেল, যেন 
ধোয়৷ উত্তমরূপে ইলিশ মতম্তের গায়ে লাগিতে পারে । এক পিঠ লাল্চে 
হইলে জ্পর পিঠ 'উপ্টাইয় দাও। পরে ইললশ মাছ বাহির করিয়া খাও। 

ইলিশ মাছের ডিম্বেরও ঠিল্‌ এবং ম্মোক্‌ হইয়৷ থাকে । 

বাশপাতা, পবা, বাচ1 প্রভৃতি কোমল মাছের এইরূপ “স্োক” কয়া 
যাইতে পারে । . 

(ছা) বেক ( বৈদেশিক )_ইলিশ মাছ ছোট ছোট টুক্রা করিয়া কাটিয়া 


ডল ববেজা রন্ধন 


নাল রস সি ২৫৫ সই হিস পথ 


লও | নু, গোল মরিচের গুড়া, লেবুর রপ বা ভিনিগার, পার্সলী শাকের 
কুচি এবং একটু এঞ্চবী সদ ও সালাদ অয়েল দিয়া মাছ মাথ। একখানি 
পাই-ডিসে দ্বত মাথিয়া মাছ সাজাও | কিছু ছুধের ক্রিম মিশাইতে পার। 
উপরে পার্মেসন চিজের গুঁড়া এবং ব্রেডক্রাম্থ ছড়াইঙ্জী দাও । এক্ষণে 
এই পাই-ডিন্‌্পি একটা তুন্দরের ব। ভেজ্ালের মধ্যে রাখিয়া মাছ বেক্‌ বা 
পুটপাক কক। তেজালের মধ্যে রাখিলে তাহার. উপরে ও নীচে জলম্ত 
অঙ্গার দিতে হইবে । 
চিড়ী, রুই প্রভভি ন'ছেরও এই ব1! অন্ত প্রকারে বেক হইতে পারে। 
॥* দষ্টব্য_-“পোড়া” মাংস রন্ধন সম্বন্ধে “ভাজি” অধ্যায়ে লিখিত হইবে । 








বি অধ্যায়। 


সিদ্ধ" (নিরামিষ ) 


আগুনের উপর হাঁড়ি করিয়৷ ফুটন্ত জলে চাউল, ডাইল, তার-তরকারী, 
মত্ন্ত, মাংসাদি পাক করাকে সিদ্ধ কর! বল! যাইতে পারে । * 

সিদ্ধ দ্রব্য শুধু শুধু থাওয়া চলে না, ঘ্বত বা তৈল এবং নুণ মাখিয়া 
সাধারণতঃ খাইতে হর্ন । তাহা আরও স্ুম্বাহু করিতে হইলে তৎসহ কাচ। 
পন্কা বা মরিচের গুঁড়া এবং স্থলবিশেষে সরিষা বাটা প্রভৃতি মাধিয়া লইতে 


হয় । ৭ 
মানাজ শ্রেফ. ফুটন্ত জলে সিদ্ধ না করিয়া ভাতের মধ্যে দিয়া অথবা 


গরম জলের তাপে পিদ্ধ করিলে অধিক স্থুস্বছু হয়। 


* ইউরোপীয় রন্ধনে সিদ্ধ একটা প্রধান থাদা। মত্ত এবং সজী ইউরোপায়গণ 
সাধারণতঃ সিদ্ধ করিয়াই খান। তবে সচর/চর শ্রেফ সাদ! জলে নিদ্ধন! করিয়! মৎস 
অথব| সাংসের হুরুয়ায় সিদ্ধ করিয়া লন এবং হুইঃ অয়েল, ভিনিগ।র ( সেরকা), মাথন, নুণ, 
মরিচের গুড়! রাইসরিষার গু ড়া এবং সিদ্ধ ডিমের হরিগ্রা অংশ প্রভৃতি বিভিন্ন প্রকার 
উপাদানের সংহিশ্রণে বিভিন্ন প্রকারের “স্‌ প্রস্তুত করিয়! লইয়! সী ও মংন্যের সহিত 
বিশাইয় আহার করেন। বিভিন্ন প্রকারের সের নাম অনুসারে 'আছরীয় স্রবোর 


-লামকরণ হয়! খাঁকে। রি 


১৩ বরেজ বন্ধন । 


৯ সাপ এট উস এপি এপি রি এস এ আসনটি পি ওত ও পি এমি একি পা পসসিপস্পস্্াীনন 


১১। ভাত, অন্ন বা ওদন 


সাঁড়িতে জল দিয়া আগুণে ফুটাও | চাউল ছাঁড়। যতট! চাউল দিবে 
জল তদপেক্ষা তিন গুণ পরিমাণ থাঁকা চাই। দিদ্ধ হইলে নামাইয়া জল 
গালিয়া ফেলিয়া! অন্ন ল্ইবে | 


১২। মাড়ে মাড়ে ভাত 


আতপ চ'উল জলে দিদ্ধ করিবে। উত্তম সিদ্ধ হইলে মাড় না গাণিয় 
তৎসহ্‌ অন্ন খাইবে। এই ভাতে উপরিলিখিত, বিধান অপেক্ষা কিঞ্চিৎ কম জল 
দিতি হইবে। সাধারণতঃ এই ভাতে ডাইগ্গ এবং আনাজ ফেপিয়া৷ এক মঙ্গে 
সিদ্ধ করিয়া লওয়া হয়, এবং তা'হারই সহ ঘ্বত সৈন্ধৰ যোগে খাইতে হয়। 

অগ্রহায়ণ মাদে নূতন আমন ধানের চা'উল উঠিলে তাহার আতপ এইরূপ 
সিদ্ধ সহকারে খাইতে ভাল । দেই সমন্ন নৃতন মুলা, নৃতন কুমড়া-বড়ী 
(মটরের), নূতন আলু* নৃতন শিম, নূতন বকরুল, নূতন বরবট প্রন্নন্ধি উঠে। 
এই সমস্ত আনাজ-দিদ্ধ নহকারে ঘ্বৃত দৈদ্ধব ও মটর ডাইল দিদ্ধ দিয়া নৃতন 
চাউলের মাড়ে মাড়ে ভাত মাধিয়। খাইতে উপাদেয় । নূতন মৃণা ও মটরের 
কুমড়া-বড়ী তৈল, মণ, লঙ্কা দিয়া মাথিতে হয় । 


১৩। ফেণ-মুঠা 
দেশী আমনের আতপ চাপ লও। ধোঁও। টেঁকীতে কুট | চাল- 
নীতে (আটা-চালায় ) চাল। কা গুঁড়া যাহা পড়িবে লইয়া একট গরম 
জল মিণাইয়। মাখিয়! হাতে করিয়া! চাঁপিয়া দলা পাকাও। দঙ্গ! গরম জঙ্গে 
ফেলিয়! অদ্ধ নিদ্ধ কর। বেশ আঠা আঠা গোছ হইলে জল হইতে উঠাইয়া 
বেশ করিয়া ঠাপিয়া মধিয়া লও। এখন পুবরায় হাতে করিয়া আমলে 
চাপিয়! "মুঠা' বানাও । | 
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নস পি হাউজ 





স্ট্রিপ **প পানি পপ স্টপ ই পল পরি ২৯ ই পস্ট্ অন্তি 


এখন চালনীতে যে ক্ষুদ অবশিষ্ট আছে, তাহা লইয়া ভাত পাক কর। 
সুঠাগুলি তাহার মধ্যে ছাড় । স্থসিদ্ধ হইলে মাড়ে গাড়ে ভাত নামাও । 
এই ভাত বেশী পরিমাণে ঘ্বৃত এবং নুণ মাখিয়া খাইতে ভাল, এবং মুঠা 
ডাইল অথবা বেশ্তরী প্রভৃতি সহ খাইতে ভাল। মুঠা গুড় দিয়াও 
, সাধারণতঃ খাওয়া হইয়া থাকে । অগ্রহায়ণ মাসে নূতন আমন ধান উঠিলে 
লৃঠন ষীর দিনে এই ফেণ-মুঠা খাওয়া হইয়া থাকে। 


১৪। ক্ষুদের ভাউ 

চা্েলর ক্ষুদ বেশ করিয়া ধুইর়া ্াড়িতে ক্ষুদ ও পরিমাণ মত জল দিয়! , 
সিদ্ধ কর। সিদ্ধ হইলে ঘাঁটিয়া লইয়া নামাও। ইহার ভুল গালি্ত 
হয় না। এক্ষণে শুর্লীলঙ্কা পোড়াইয়া গুঁড়া করিয়া লও এবং কালীভিরা' 
আধকচড়া করিয়া বাট। পরে উভয় তেল ন্ণ সহ একত্রে মিশাইয়া ্ষদের 
জাউর সহিত মাখিয়া খাও । 

১৫। পর্ু্ণষিত অন্ন 

পরষিত অন্ন বিবিধ উপায়ে প্রস্তুত ও বিবিধ উপকরণ যোগে ভক্ষণ 
করা বাঙ্গালা দেশের স্খত্র গুচলিত আছে। এতন্মধ্যে সচরাচর ব্যবহৃত 
ভই একটি সম্বন্ধে লিখিত হইল । 

(ক) পাস্তাভাত__অন্নে জল দিয়া কিছুক্ষণ রাখিয়া দিলে যখন তাহ! 
কিঞিত অস্্ম্থাদবিশিঃ্ হইবে তখন তাহার সহিত নুণ, ছোট-পেঁয়াজ, ঝাল 
কানুন প্রস্তি সাথিয়া খাইবে। পাস্ত! ভাতের অস্ত্র জণকে “আমানি' বলে। 

কাচা আম দেওয়! মটর ডাইলের চড়চড়ী দ্বারা মাথিয়া অপর কোন 
প্রকার চড়চড়ী, কাটালেবু ঝাল, বেস্তরী প্রস্তুতি সহও ইহা খাইতে ভাল। 
দুর্গোৎ্সবে বিজয়া-দশমীর দিবসে দর্ণ বিসর্জনের পূর্বে পাস্তাভাত ও নালের 
বেস্তরী দ্বারা 'মী'র ভোগ দেওয়া হইয়া থাকে । 


রী 
রঙ 


১২ বরেন্ রন্ধন। 


(খ) ঘোল পান্ত/--উপরি-উক্ত বিধানে প্রস্তুত করিবে এবং উপরি-উক্ত 
উপকরণ যোগে খাবে, কেবল অন্ন জলে না ভিজাইয়! ঘোলে ভিজাইয়া 
রাথিবে এবং খানকত লেবুপাতা৷ তন্মধ্যে 'ঁজিয়৷ দিয়া উহার স্ু্রাণ 
করিবে। 

(গ) আম্বজল বা কাজি--একটি পাতিলে (হাঁড়িতে ) পুরাণ চাউলেব 
ঝরঝরে 'ভাত জল সহ রাখ, পাঁচ সাত দিবস পরে উহা বিলক্ষণ অয়গন্ধবিশি্ট 
হইলে জলটুকু ছাকিয়া লইবে। অগ্ননাশক, স্নিগ্ধকারক প্রভৃতি বহুগুণ- 
বিশিষ্ট বলিয়। এই জলের প্রসিদ্ধি আছে। পুনে প্রতি গ্ৃহস্থ-বাটিতে “আহ- 
জ্‌লর পাতিল" রাখ| রীতি ছিল, এবং নিত্য তাহাতে ছুটি অন্ন রাখা হই, 
একবার কাজ ছাকিয়৷ লইলে পৃনঃ জল দেওয়া হইত। পাতিল কখন সাফ 
'করা' হইত বলিয়া বোধ হ্য় না। 

(ঘ) কড়কড়া ভাত-_শীতকালে নৃতন আমনের উষ্ণ! চাঁউলের তা 
পুর্ব দিন পাক করিয়। শুকাইন্ রাখিয়া পরদিন তৈপ, নুণ, কীচা লঙ্কা অথথ 
মরিচ-বাট। দিয়। মাখিয়া খাইবে। চিতল, আইড, টাই প্রভৃতি তৈলান্ত 
মাছের বাসী “সরপড়া” ঝোলের সহিত ও এই “কড়কড়া” ভাত খইতে 
সাল। 


১৬। মুগের ডাইল সিদ্ধ 


একথান৷ নেকড়াতে বালুতে ভাজ! মুগের ডাইল যথেই টিলা করিয়া 
বাঁধিয়৷ ভাতে ফেলিয়া সিদ্ধ কবিবে। সিদ্ধ হইয়া বেশ মাখনের মত হুইবে। 
পর্যাপ্ত পরিমাণে খাটি গাওয়া দূত ও চুন মাথিয়! সরু উষ্ণ চাউলের ভাতের 
সঙ্গে খাইবে। 

মণ্ডরের ডাইলও এইরূপ ভাবে ভাতে কেলিয়! সিদ্ধ করিবে। জলন৷ 
ফুটিলে ডাইল ছাড়িও না । তাহা হইলে ডাল সিদ্ধ হইবে ন|। মণ্ডরের ডাইল 
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এছ তাস্ছিপাশ্প্ীপিসসিপা ৮ পাপ পরত তি পি ছি লা শি শি শি পা প্লিস 





১০০০০০০০৮০০ স্টপ পন এ” সত এই 


দিদ্ধ করিলে কেমন এক রকম দু্গর্ধবিশিষ্ট হয়, সুতরাং ইহ্! তৈল, নুণ, কীচা 
লঙ্কা 9 পেঁয়াজ কুচি দিয়া মাধিয়া খাইতে হয় । 

বালুতে ভাজ! মাষকলাইর ডাইলও মুগের ডাইলের স্তায় সিদ্ধ করিবে । 
কিন্তু ঘির পরিবর্তে তৈল দিয়া মাথিবে | 


| ১৭ (ক) মটর ডাইল সিদ্ধ 


দেশা বা'ছোট মটরের ডাইল নেকড়াতে টিলা করিয়া বাধিয়া £তাতে 
ফেলিয়া সিদ্ধ করিবে । দ্বত, নুণ, কাচা লঙ্কা ও পেয়াজ কুচি যোগে নৃতন 
আমন ধনের চাউলের মাড়ে মাড়ে ভাতের সহিত মাখিয়া এই ডাইল সিদ্ধ 
থ'ইতে ভাল) * ? 

খেসারীর ডাইলও এইভাবে সিদ্ধ করিয়া মাখিয়া খাইবে। কিন্তু 
রুতের পরিবর্তে তৈল দিয়! মাখিলেই তাহার স্বাদ ভাল হইবে। 


॥ ১৭ (খ) বাটা মটর ডাইল সিদ্ধ 


দেখা নটর ডাইল ভিজাইয়া রাখিরা বাটিয়া লও | হাতে করিয়া অপেক্ষাকৃত 
বড় বড় দল! পাকাইয়া ভাতে ফেলিয়। সিদ্ধ কর। দ্বত, নুণ, কাচা লঙ্কা 
মাখিরা সরু আতপান্নের সহিত মাখিয়া৷ একটু দধি সংযোগে খাইতে ইহ 


ভালি | 





১৮। আলু সিদ্ধ 


খোসা! সমেত গোল আলু জলে অথবা ভাতে ফেলিয়৷ সিদ্ধ করিবে। 
খোসা ছাড়াইয়া স্বত ( অথবা! তৈল ", নুণ ও রুচি অনুারে কীঁচা লঙ্কা 
মাথিয়া খাইবে। নুতন স্তালু সিদ্ধ খাইতে অধিকতর স্ুস্থাছু। 

একখগ্ড নেকড়ায় আলু খীধিয়া৷ জঙ্গে শিকি পূর্ণ ্থাড়ির উপর ঝুলাও।, 
থেন আলু জলে নী ঠেকে । এক্ষণে হাঁড়ির মুখ ঢাকিয়া দিয়া আগুণে বদাও। 


১৪ বরে রন্ধন । 


জল ফুটিয়া তাহার ভাপণ উঠিয়া আলুতে লাগিয়া তাহা পিদ্ধ করিবে। 
এইরূপ পিদ্ধ করাকে ভাপে সিদ্ধ কহে। 

ফুল কোবি, বাধা কোবি, ওল কোৰি সালগম, গাজর, মূলা, কাচ। পাকা 
মিঠ৷ কুমড়া, আনাজি কলা, লাল আলু, শালুক, বেত-আগা, মোচা, পাণিফল, 
প্রভৃতি আলুর স্যার সিদ্ধ করিয়া ঘ্রতে মাখিয়া খাইবে। মুলা তৈলে 
মাথিলেই ভাল হয়৷ 


ও ১৯ । আম কড়ালী সিদ্ধ 
আম কড়ালী, প।কা আম, জলপাই, ক!চা তেঁতুল, আমড়া, আপেল, 
পিচফল প্রস্থুতি ভাতে কেনিয়া! সিদ্ধ করিয়া চিনি দিয় মািযু! খাও। 


4 ২০। ওল সিদ্ধ 
ওল থণ্ড থণ্ড করিয়া! কুটিয়া একটু সোড। বা চুণ মাথিবে। খাণিকক্ষণ 
পরে ধুইয়া ফেলিবে। এইরূপ করিলে ওলের মুখ ধরা দোষ অনেক নষ্ট 
হইবে। এক্ষণে জলে দিদ্ধ করিয়া জল গালিয়া৷ ফেলিয়! তৈল, নুণ, কীচা লঙ্কা 
এবং সরিষা বাট] দিয়! বেশ চটকইয়! মাথিবে। শুকন! ভ্বাতের সহিত 
খাইবে । খবরদার, ওলের সহিত ঘ্বত-সংযোগ হইলে মুখ ধরিতে পারে। 
মান কচু, ঘট কচু, খামা কচু প্রহ্থতি এইরূপে সিদ্ধ করিয়া তৈল, 
লুণ, কাচা লঙ্কা মাথিয়া খাইবে। ইহাদের সহিত সরিষাবাঁটা মাথা আবশ্ুক 
“করে না। 


জি খল 


২১। মটরের কুমড়া-বড়ি সিদ্ধ' ৃ্‌ 


খড়ের আগুণে মটরের কুমড়া বড় ঝল্সাইয়া লইন্লা ভাতে দিদ্ধ কর। 
তৈল, লুগ, কাঠ লঙ্কা মাথিয়া আতপ অগ্নের সহিত বিশেষতঃ নৃতন আমনের 
আড়ে মাড়ে ভাতের সহিত খাইতে ভাল'। ('পোণ1রও লিখিত হইগনাছে।) 
খেঁদারির ডাইলের বড়ি এইরূপভাবে থাইবে। 
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২২। বিঙ্গা সিদ্ধ 


কচি ঝিঙ্গা জলে অথবা ভাতে ফেলিয়া সিদ্ধ করিবে । পরে জল চিপিয়া 
ফেলিয়া ঘ্ৃত কিন্বা তৈল, নুণ ও কাচা লঙ্কা দিয়! মাখিবে। বিয়ে মাথিলে 
লঙ্কা ইচ্ছা করিলে বাদ দিতে পাব । পটোল, করিলা, শিম, বরবটী, মূলা, 
মটর শুটি, বকফুল প্রভূতি সবলী এইবপে সিদ্ধ করিবে। করিলা সিদ্ধ আলু 
সিদ্ধ সহ একত্রে মাখিয়! খ.ইতে মন্দ লাগে না । 


২৩ | .লাউ-শাক সিদ্ধ 


নূতন আমনের 'ভাতের মাড়ে লাউ শাক ও ডগ! সিদ্ধ করিয়৷ তৈল, 
নূণ ও কাচা লঙ্কা মাখিয়া খাইবে। ইহার সহিত বথুরার শাক ও শলুপের- 
"শাক মিশাইয় নিদ্ধ করিলে স্বাদ উত্তম হয়। বথুয়! ও শলুপের পরিবর্তে 
হেলেঞ্চার শাক মিশাইয়৷ সিদ্ধ করিয়াও লাউ শাক সিদ্ধ খাওয়া হয়। 

হেলেঞ্কা ও বথুয়ার শাক 'আলাহিদ। ভাবে সিদ্ধ করিয়াও খায়। 


মিদধ।--( আমিষ) 


২৪। ইলিশ মাছ সিদ্ধ 


ইলিসা মাছ কুটিয়। জলে ব! ভাপে সিদ্ধ করিয়া তৈল, নুণ, কীচ। লঙ্ক। ও 
সরিষ! বাট! দিয়া মাখিয়া খাইবে, কিন্তু কুমড়া পাতার সহিত সিদ্ধ করিলেই 
তাহার স্বাদ সমধিক বর্ধিত, হইয়া! থাকে । পাতা! একটু বুড়া! দেখিয়! লইতে 
হয় এবং একটু অধিক তৈল দিয়া পাতার সহিত একত্রে মাছ মাখিয়া 
খাইতে হয়। | 


সি 
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২৫। বাচা! মাছ সিদ্ধ 
বাচা মাছে একটু হলুদ মাথিয়! জলে নিদ্ধ করিয়া তৈল, নুণ, কীচা লঙ্কা ও 


সরিষ! বাটা মাধিয়া খাইবে। তৈল একটু বেশী পরিমাণে দিবে। 
আইড় প্রভৃতি মাছ ও এই প্রকারে সিদ্ধ করিবে । 


২৬। কুই মাছ সিদ্ধ 
রুই প্রভৃতি মাছ জলে দিদ্ধ করিয়৷ তৈল, নুণ, কীচা লঙ্কা মাথিয়৷ 
খাইবে। সরিষা বাটা মাথা প্রয়োজন নাই।» 


শশী পি স্াসসপীস্স শািীপিপাঁী শী 


স্পা সপ শা পোপ পা? শত 


ইলিশ, কই, ভেটকী, মেকরেল, পমফ্রেট প্রত্ৃতি মাহ নিদ্ধ করিয়া 


' ইউউমোপীর ধরণে নিয়লিখিত মত নানাবিধ সস প্রস্তত করতঃ তত্সহ খাইবে। 


সল্‌ 

হলাণ্ডেজ সন্‌--একটী এনামেল করা লোহার হাঁড়িতে ছুই টেবিল- 
চামচ দির্কা ছাঁড। নুণ ও গোল মরিচের গুঁড়া মিশীও । আগুণে ফুটাও । 
সির্কা অর্দেক হইয়া আদিলে নামাইয়া তাহাতে কিছু জল" ও চারিটা 
ডিমের হরিদ্রাংশ বা ইয়োক এবং আদ ছট।ক মাখন ক্রমে নাড়িয়। নাড়িয়। 
উত্তমরূপে মিশাও। পুনঃ হাড়ি জালে চঠাইয়া খুব করিয়া! নাড়িতে থাক । 
সম্‌ গাড় হইলে নামাও। খবরদার যেন তাপে ডিম শক্ত হইয়া না যায়। 
এই নিশিত্ত 'বাইন-মেরী” নাম? পাত্রে পাক কর কর্তব্য । এই সম্‌ কই, 
ভেট কী, মেকরেল, পমফ্রেট প্রভৃতি নিদ্ধ মাছের সহিত খাইবে। 

মেয়নেস সমূ _চারিটা ডিম পিদ্ধ করিয়া তাহার কঠিন হুরিদ্রাংশ লও ।। 
নুগ, গোলমরিচের গুঁড়া, রাই সরিষার গুড়! ও সুর কুচি কর! পেয়াজ 
এঁ ডিমের সহিত মিশাইয়! চট্কাইয়া লও । এক্ষণে ছটাক তিনেক সালাদ- 
অয়েল এই ডিমের উপর ধারে ধীরে ঢাল এবং সমস্তটা খুব করিয়া! মাড় ।. 
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সিস্ট সস এই ৯ম নস উস 


যত উত্তমরূপে মাড়িবে ততই ভাল হইবে। এই সময়ে ছুইটা কীচা 
ডিমের হরিদ্রাংশও মিশাইবে । অতঃপর ইহার উপর কিছু ভিনিগার ঢালিয়া 
দিয়! পুরায় খুব করিয়া ফেটাইবে। ইহা শ্বেতবর্ণ হইয়া যাইবে । এক্ষণে 
সমস্ত টাকিয়া কিছ মাখন অথব! ছুগ্ধের ক্রিম্‌ মিশাইতে পার। এই সন্‌ 
বরফে ঠাণ্ডা করিয়া ঠাণ্ডা ভেটকী, ইলিশ প্রভুতি মাছ সিদ্ধের সহিত 
বিশেষতঃ চিউড়ী মাছের সহিত খাইতে হয়। ইচ্ছা করিলে সিদ্ধ ডিমের 
শ্বেতাংশ কিম! করিয়া এই সদের সহিত মিশাইয়! লইতে পারা যায়। 

টার্টার সন্‌__মেয়নেস সস হইতে শক্ত দিদ্ধ ডিমের হরিদ্রাংশ বাদ দিয়া 
এবং শেষে ছুদ্ধের ক্রিম মিশাইয়া লইলেই টার্টার স্‌ হইল । টার্টার সসে ঝ্ুই 
সরিষার গুঁড়া থাকা চাইই। ইলিশ মাছ সিদ্ধের সহিত ইহা খাইতে ভাল। 

হোয়াইটসন্‌-_কিছু ময়দা! কাঠি খোলায় টো! গরম মশল! সহ চম্কীইপ্রা- 
' ল৪। লালচে হইবার পূর্বে নামাইয়া কিছু ছুপ্ধ মিশাও। খুব করিয়া 
নাড়িয়। মিশাইবে, যেন ময়দা গুটি না বাধে। গুটি বাধিলে ছাঁকনায় ছাকিয়! 
লইবে। এক্ষণে মত্স্ত ব৷ মাংসের স্থুরুয়া, কিছু মাখন, নুণ ও গোলমরিচের 
গুড়া মিশাইনা জালে চড়াও । বেশ করিয়া নাড়িয়৷ গাঢ় হইলে ছাকিয়া 
কিছু ছুধের ক্রিম মিশাইয়! মাছ ব| পক্ষীর মাংস দিদ্ধের সহিত খাইবে। 

পার্শলী শাকের কুচি এই সসের সহিত মিশাইলে ইহা পার্শলী-সমূ 


হইবে। 
শক্ত সিদ্ধ ডিম কিমা করিয়া! ইহার সহিত মিশাইয়া লইলে ইহ «এগ-সস, 


হইবে ॥ 
কেপার ( গোট। বা কুচাইয়া ) ইহার সহিত মিশাইলে ইহ! “কেপার- 
সদ' হইবে। তৎক্ষেত্রে, একটু চিনি মিশাইতে হইবে । মিণ্ট বা! পুদিনা 
পাতা-কুচি মিশাইলে “মিণ্ট'সদ' হইবে। দিদ্ধ পেঁয়াজ ছাকিয়! তাহার 
মাড়ি ইহাতে মিশাইলে 'ওনয়ান দল হইবে। 


তু. 
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সাদ! পিকল-কিম| বাঁ চৌ-চৌ মিশাইলে ইহা! “চৌ-চৌ-সদ+ হইবে । 

ইলিশ মাছ চৌ-চৌ-_মাছ ভাপে দিদ্ধ করিয়া কাটা বাছিয়া ফেলিয়া 
একখানা ডিসে সাজাও | আদা চাকা, কাচা লঙ্কা চাকা, পেঁয়াজ চাকা, 
সিদ্ধ আলু চাকা, শশা চাকা বা সৃতার মত করিয়া বানান মাছের সহিত 
সাজাও। এখন সির্কা ও নুণ মাছের উপর ঢালিয়৷ খাইতে দাও। কেহ, 
কেহ সির্কায় আদ', কীচা লঙ্কা ও শশ! পূর্বে একটু জাল দিয়! লয়েন। 

ব্রাউন সন্-হাড়িতে ঘি দিয়া তেজপাত পেয়াজ কুচি ও রশুন ছাড়। 
নাড়। লালচে রঙ্গ হইলে মাছের বা মাংসের সুরুয়া মিশাও। নুণ মরিচ 
গুঁড়া, পার্শলী, সেলেরী প্রন্থৃতি বাগানের মশা, সালগম ও গাজর কুচি ছাড়। 
স্থুসিদ্ধ হইঠ্লে নাড়িয়া নামাও। একটু কেরামেল (পোড়া-চিনির রঙ্গ) মিশাও ৷ 

প্র্ণে হাঁড়িতে পুনঃ মাখন উঠাইরা ময়দা ছাড়। লাল্‌্চে হইলে এঁ পক 

স্থরুয়। ঢালিয়া দাও। গাঢ় হইলে নামাইয়া নেকড়ার টাকিয়া লও | 

ইহার সহিত ইচ্ছান্গুসারে এঞ্চবী, টোমেটো গ্রভৃতি সম্‌, আমের ভিনিগার 
চাটনী, কেপার, পিকল প্রন্থতি মিশাইয়! বিবিধ শ্রাণবিশিষ্ট করিতে পার। 

ই৭। পক্ষী সিদ্ধ ( বৈদেশিক )।' 

একটি হাঁড়িতে কিছু জল দিয়া তাহাতে আদ! চাঁকা, পেঁয়াজ চাকা, নুণ, 
তেজ পাত ও গোটা গোল মরিচ ছাড়িয়া সিদ্ধ কর | ফুটিলে মারা গোটা পাখী 
(সাফ করিয় ) তন্মধ্যে ছাড়। পাখী স্থপিদ্ধ হইলে নামাইয়া! জল হইতে 
উঠাইয়া রাখ। অবশিষ্ট জলটুকু নেকড়ায় ছাকিয়! লও এবং তন্বারা “হোয়াইট, 
প্রভৃতি সস পাকাইয়া তৎসহ সিদ্ধ পক্ষী খাও। 

২৮। পক্ষীর ডামন্লিং ( বৈদেশিক )। 


একুটি মারা গোটা পক্ষীর ভিতরের নাড়ী প্রভৃতি বাহির করিয়া এবং 
পালকাদি উপড়াইযনা! ফেলিয়৷ উত্তমরূপে সাঁফ করিয়! লও। সাবধান যেন 
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পক্ষীর গাত্রচ্ন ছি'ড়িয়া না যায়) এক্ষণে একটি পাত্রে কিঞিৎ মাথন বা 
ঘ্বত দিয়া জালে চড়াও, কিছু গোট! গরম মশলা ও কিসমিস ও বাদাম কুচা 
ছাড়, একটু ভাজ! হইলে ছুটো৷ সরু চাউল ছাড়। নাড়িয়া চাড়িয়া একটু 
জল দাও। ন্ুুণ, বরিচ গুড়া মিশাও। চাউল বারো আন! মত সিদ্ধ হইলে 
* নামাইয়া পক্ষীর পেটের মধ্যে ভরিয়া দাও । চাউলে ঠিক যে পরিমাণে 
জল দিলে বারো আনা মত সিদ্ধ হইবে তদতিরিক্ত জল দিবে না। এক্ষণে 
জলে ময়দা মথিয়া তাহা পুক করিয়া বেলিয়া লইয়া তাহার উপর পক্ষীটি 
রাখিয়া এ ময়দার খোলার দ্বারা,পক্ষীটি সম্পূর্ণরূপে ঢাকিয়া ফেল। এক 
খণ্ড পাতলা গছ নেকড়া দ্বারা উহা! উন্তমরূপে বাঁধিয়া হাড়ি করিয়া 
জলে দিদ্ধ কর। জলে কিছু আদা, পেয়াজ, নুন ও গোটা গোল- -মরিচ রা | 
বেশ স্থদি্ধ হইলে নামাই়। পক্ষীটি বাহির করিয়া লইয়া “হোয়াইট ৰা 
নি্ন-লিখিত মত কোন এক প্রকার সস প্রস্তুত করিয়া তৎসহ আহীর কর। 
ব্রেড় সস -একটি বড় সাদা পেঁয়াজ লও । খোসা উঠাইয়! ফেলিয়া! অল্প- 
ক্ষণ উত্তপ্ত জলে ঢুবাইর়! তুলিয়। চারি টুকরা কর। ছয়টি গোলমরিচ, ছয়টি 
লবঙ্গ, এক গির৷ জৈত্রী, ঈষৎ জায়ফলের গু'ড়া ও নুণ সহ একত্রে এক 
পোয়াটেক ছুধের সহিত মিশাইয়া জালে চড়াও। স্ুনিদ্ধ হুইলে নামাইয়! 
ছাকিয়! লও। প্রয্মোজন হইলে আরও ছুধ মিশাইবে। এক্ষণে শুকনা পাঁরুনির 
গুড়া লইয়! ক্রমে নাড়িয়! নাড়িয়া এই ছুধের সহিত মিশাও। যথেষ্ট 
পরিমাণে মিশান হইলে পুনঃ জালে চড়াও । সমস্ত নাড়িয়! মিশাইয়া নামাও। 
কিছু দুধের ক্রিম মিশাও। 
আপেল সদ--আপেলের ( পিউফল ) খোসা ছাড়াইয়! কুটিয়া লও। অন্ন 
জলে একটু হণ গোল মরিচের গুঁড়া, কিঞ্চিৎ আদা ও পেগ্লাজ সহ সিদ্ধ 
কর। নেকড়ায় কিয়া মাড়িটুক লও। ছুধ, ছুধের ক্রিম, মাখন ও 
'কিঞ্চিৎ চিনিপহ পুৰঃ জালে উঠাইয়! নাঁড়িয়া গা করিয়! পক্ষীর উপর 


২০ বরেজ্জ রন্ধন। 


টালিয়া দাও। ব্রেড ও আপেল সসের সহিত পূর্বলিখিত পক্ষী সিদ্ধ 
থাইতে পার। 
২৯। পিস্পাস € বৈদেশিক )। 

ইাড়িতে জল দিয়া তাহাতে মেষ অথবা! ছাগ মাংস অথবা কোমল পক্ষী- 
মাংস খণ্ড খও করিয়া কুটিয়া ছাড় । হুণ, গোটা! গোল মরিচ, আদা ও 
পেয়াড মিশাও এবং ইচ্ছ। করিলে তেজপাত ও দ্রই চারিটী গোটা গরম 
মশলাও মিশাইতে পার। হাড়ি জালে চড়াও । মাংস অর্থ সিদ্ধ হইলে সরু 
ফাউল ছাড় । নুণ মাখন ও কিছু হঞ্ধ মিশাও। চাউল দিদ্ধ হইলে জাল 
হইতে হাতী সরাইয়! উনানের পাশে দমে রাখ । জল শুক ইলে নামাও । 

ইহা রোগীর পথ্যরূপে ব্যরহ্ৃত হইতে পারে। 


৩০। পলান্ন বা পোলাও । 


মশলা সংযুক্ত মাংসের যুষে ঘ্বৃত সহ চাউল বা অন্ন এবং তৎদহ ভঙ্জিত 
মত্ত বা মাংস একত্রে পাক করাকে পলান্ন বা! পোলাও বলা যাইতে পারে। 

বাহার! মাংস খান না! তাহার! শুধু মশল্লার যুষে ঘ্ৃত সহ চাউল ও ভর্জিত 
মত্ন্ত পাক করিয়া লয়েন। আষংটে গন্ধবিশিষ্ট হয় বলিয়া সাধারণতঃ আব- 
ঘূষের জলে মত্স্ত ব্যবহৃত হয় না। তবে চিওড়ী মতস্তের যৃষ হইতে পারে। 
ধাঁহার' আবার মত্স্তও খান না তাহার! মতন্তের পরিবর্তে ভঙ্ঞিত আলু, কোবি, 
কড়াই গুটি, ছানা প্রভৃতি নিরামিষ সামগ্রী চাঁউলের সহিত একত্রে সাজাইয়ী 
মশলার যূষে পোলাও পাক করিয়া থাকেন । আঁবার মাংস মত্স্তাদিয় সহিতও 
আলু, কোবি, কড়াই শুঁটি প্রতৃতি আনাজ মিশাইয়! পোলাওয়ে দেওয়া হইয়া 
থাকে। মাংস, মত্ত, ছানা ও আনাজ প্রস্ৃতি পুর্বে ঘ্বৃতে কষাইয়া 
লইতে হয় এবং চাউনও পূর্বে স্বৃতে কষাইয়া লটলে ভাল হয়। 

উপরি লিখিত তিন শ্রেণীর পোলাও ছাড়া আর এক প্রেণীর পোলাও 
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আছে, তাহাকে মিষ্ট পোলাও বলে। ইহার আবযূষ বা আখ.নির জল মিষ্ট স্বাদ 
বিশিষ্ট করিয়া লইতে হয় এবং তাহ! কোনপ্রকার ফল ( মেওয়া ) সংমিশ্রণে 
সুগন্ধি ও স্থস্বাহু করিতে হয় এবং উক্ত প্রকারের মেওয়! ঘিয়ে কষাইয়৷ 
লইয়! চাউলের সহিত 'দাজাইক্া৷ রীধিতে হয়। 

* বাদাম, পেস্ত!, কিন্মিস প্রন্থতি মেওয়া এবং দধি, মোয়া ক্ষীর, মালাই, 
বাদাম বাটা প্রভৃতি বিবিধ উপকরণ সংমিশ্রণে পোলাও আরও গুরুপক কর! 
যাইতে পারে। সুতরাং পোলাও মোটামুটি চারি শ্রেণীতে বিভক্ত হইলেও 
মশললা ও উপকরণাদি ভেদে ও পাকের তারতম্যে বু প্রকারের হইয়া থাকে । 
এই গ্রন্থে সেই সমস্ত বিস্তারিত না লিখিয়া কেবল মোটা মি চারি, 
শ্রেণীর পোলাও রন্ধন সম্বন্ধে লিখিব | 

পোঁলা ওয়ে উভ্তম মিহি পুরাতন আতপ চাউল' এবং উম ঘ্বতের নিতান্ট্র 
আবস্তক। বরেন্ছে বর্তমানে বাশকুল, ক্ষীবসাপাত, পরমান্নশালি, উকুনমধুঃ 
তিলকাপুর, চিনেশককর ও কাটারিভোগ প্রভৃতি উৎকৃষ্ট সাগন্ধবিশিষ্ট মিহি 
আতপ চাউল সচরাচর পাওয়া যায়। ইহাদের দ্বারা উত্তম পোলাও রন্ধন 
চলিতে পারে।* তবে সর্বোত্রুট পোলাও পাকে উৎকৃষ্ট মিহি পেশোয়ারি 
চাউলই প্রশস্ত | চিড়ার দ্বারাও স্থন্দর পৌলাও রাঁধ! যায় । 

পোলাও রঙ্গ করিতে গুঁড়া হলুদ বিশেষতঃ জাফরাণ ব্যবহৃত হইয়া, 
থাকে। জাফরাণ অমনি হাঁড়িতে দিতে হয় না। একটু ঘন ছুগ্ধেবা 
দধিতে জাফরাণ ক্ষাণিক ক্ষণ ভিজাইয়া রাখিয়া তাহার রঙ্গ এড়িলে তদ্বারা 
পুর্বে উন্তমরূপে চাউল মাখিয়! লইতে হয় তবে পলানের রঙ্গ সমভাবে 
স্বন্দর পীতাভ হইবে । 

আবধুষের জল উন্তমরূপ্ে প্রস্ততের উপর পোলাওয়ের আস্বাদন প্রধানতঃ 
নর্ভর করে। সাধারণতঃ নিরীমিষ এবং মতস্যের পোলাওয়ে শুধু মশললাদির 
রাই আবযুষের, জঙ প্রস্তুত হই থাকে এবং মাংদের পৌলাওয়ে মশল্লার 


২ বরেন্ রন্ধণ। 


সহিত কাচ! মাংস-খণ্ড দিদ্ধ করিয়া আবযূষের জল প্ররস্তত করিতে হয়। 
তবে বড় চিড়ী মাছের মুড়া ব! ছোট ছোট চিঙড়ী মাছের দ্বারা 
আবযুষের জল প্রস্তত হইতে পারে। কেহব! স্তাকৃড়ায় মশল্লা বাধিয়। 
তদ্বার আবযুষের জল প্রস্তুত করিয়৷ থাকেন কেহবা' তাহা! না করিয়া 
মশল্লাগুলি এড়৷ ভাবেই জলে ছাড়িয়া সিদ্ধ করিয়া পশ্চাৎ সেই জল ছ্রাকিয়া 
লয়েন। মাংসথগুগুলি বা চিউড়ী মাছ মশলার সহিত একত্রে জলে সিদ্ধ 
করিতে হয় এবং পশ্চাৎ সেই জল ছাকিয়া লইতে হয়। আখনির জল 
পরিষ্কতভাবে টীকা হওয়া প্রয়োজন নচেৎ পোলাও খ্িচখিচে হইবে। 


ক।-মাংসের পোলাও । . * 


একটা হাঁড়িতে গোটা ধনিয়া, গোটা জিবা, গোটা গোলমরিচ ( কেহ বা 
সাধারণ জিরা ও মরিচের পরিবর্তে সা'জিরা ও সা-মরিচ ব্যবহার করিয়া 
থাকেন ) শুকৃনা লঙ্কা, (কেহ বা লঙ্কা ব্যবহার করা পছন্দ করেন না) 
গোটা পেঁয়াজ, আদ! েঁচা ও গোটা গরম মশল্লা, নুণ ও একটু চিনি চাউলের 
পরিমাণ অনুসারে আন্দাজ মত লও । /৫ পাঁচ সের চাউলের পোলাও রীধিতে 
হইলে লঙ্কা /০ এক ছটাক, ধনিয়া 9০ আধ পোয়া, জিরা /* এক ছটাঁক, 
গোলমরিচ / এক ছটাক, আদ %০ আধ পোয়া, পেয়াজ %০ আধ পোয়া, 
ছোট এলাচী ছুই তোলা, লবঙ্গ ছুই তোলা, দারচিনি ১০ আধ ছটাক, 
হিদাবে আখনির মশল্লায় লাগিবে | মাংস ছোট ছোট খণ্ড করিয়৷ চাউলের 
অর্ধেক হিসাবে লও । হাঁড়িতে 1৫ পনের সের মত শীতল জল দিয়া সমস্ত 
একত্রে জালে উঠাইয়৷ দাও। হ্থাড়ির মুখ ঢাকিয়! দাও । সমস্ত বেশ স্থুসিদ্ধ 
হইলে অর্থাৎ তিন ভাগ জলের ছুই ভাগ অবশিষ্ট থাকিলে এবং জলের রঙ্গ 
লাল্চে বর্ণ হইলে, নামাইয়৷ নেকৃড়ায় ছাকিয়া জলটুকু লও। ইহাই হইল 
আবযুষ ব! আখনির জল । রা 


দ্বিতীয় অধ্যার়--সিদ্ধ। ২৩ 


এক্ষণে আরও ২1 সের মত মাংল অপেক্ষাকৃত বড় বড় খণ্ড করিয়া 
কুট। নুণ ও মরিচের গুঁ'ড়া মাখিয়া ঘ্বতে ভাজিয়৷ লও । চাঁউল ধুইয়া 
পরিফার করিয়৷ মেলাইয়৷ শুকাইতে দাও। শুকাইলে জাফরাণ দ্বারা উত্তম 
রূপে মাথিয়! রঙ্গ কর এবং সের করা বেশী কম পাঁচ ছটাক মত ত্বৃতে 
ঈষৎ ভাজিয়৷ লও। এই সময় চাঁউলের সহিত বাদামকুচা, পেস্তাকুচা ও 
কিন্মিন্‌ প্রত্যেকটি / এক ছটাক পরিমিত হিনাৰে মিশাইবে, অথবা 
বাদামাদি ঘ্বৃতে ভাজিয়৷ লইয়া পশ্চাৎ মিশাইতেও পার। কেহ ক দুটো 

গরম মশলা এবং তৎসহ সা-জিরা ও সা-মরিচ গুড়া করিয়া কাপড়ে ছাকিয়া 
লইয়া এই সময় চাউলের সহিত মিশাইয্বা লয়েন। । 

এক্ষণে একটা বড় ডেকৃচি বা তেজাল হাঁড়ির তলায় খানকেক তেজ- 
পাত বিছাইয়৷ তছুপরি এঁ চাউল সাজাও। একপরল চাউল সাজান হইটদ_ 
' তহুপরি একপরল ভাজা মাংস সাজাও পুনরায় তদুপরি আর একপরল চাউল 
সাজাও পুনরায় তহুপরি একপরল মাংস সাঁজাও পুনরায় তছুপরি একপরল 
চাউল সাজাও। এক্ষণে সর্ধোপরি সাবধানে আবযূষের জল ঢালিয়া দাও । 
চাউলের মাথা উপর জল চারি আঙ্গুল মত উচা থাকা প্রয়োজন ৷ হাড়ির 
মুখ টাকিয়া জালে বপাইয়! দাও! চাউল সিদ্ধ হইবামাত্র জালের উপর হইতে 
হাঁড়ি সরাইয়৷ উনানের এক পাশে মন্দা আঁচে দমে বসাইয়৷ রাখিবে। অল্প 
আঁচে ধীরে ধীরে সমস্তটা সুসিদ্ধ হইয়া যাইবে । ভাতের ম্যায় পৌলাওর জল 
গাঁল। যায় না, অল্প জলে সিদ্ধ করিতে হয়, সুতরাং জ্বাল হইতে ন! সরাইলে 
আঁচিয়/,যাইয়! সম্মস্ত পোলাও এককালে নষ্ট হুইয়৷ যাইবে । জল গুকাইয়া 
যাইয়৷ পোলাও সুসিদ্ধ অথচ ঝর্বরে হইলে নামাইবে। 

সের সহিত ইচ্ছা- করিলে আলুঃ কোবি, কড়াই শু'টি, শালগম, 

পেঁয়াজ, আদ। পরস্তি ্বতে তি কষিয়া একত্র সাজাইয়। দিয়া পোলাও রীধিতে 
পার। 


২৪ বরেন্দ্র রন্ধান 





যাহারা অধিকতর গুরু পৌঁলাও রাধিতে ইচ্ছা করেন তাহারা বাদামবাটা, 
পেস্তাবাটা, ছুধ, ছুধের সর, দরধি, মালাই বা! ভাজা মোয়াক্ষীর ( গুঁড়া ) 
প্রভৃতি ভাজা চাউলের সহিত মিশাইয়া লইয়া পাক করিতে পারেন । 

ধাহারা অপেক্ষাকৃত লঘুভাবে পোলাও পাক করিতে চাহেন তাহারা 
জলে মাংসের সহিত অল্প পরিমাণে ধনিয়া, সা-জিরা» সা-মরিচ, আদা, পেয়াজ, 
নুণ ও সামহ্তি কিছু গোট! গরম মশা! একত্রে সিদ্ধ করতঃ আখনির জল 
প্রস্তত 'করিয়! লইতে পারেন এবং চাউলে জাফরান এবং গরমমশল। 
প্রভৃতির গুড়া না মাখিয়া শুধু সের করা এক পোয়া মত ঘ্বতে ভাজিয়! লইয়া 
এই আখনির জলে সিদ্ধ করির! পোলাও পাক করিতে পারেন। এবং অল্প 
পরিমাণে বার্ধাম পেস্তাকুচি, কিসূমিস, আদা কুচি এবং পেঁয়াজ কুচি ঘ্বতে 
শপাগিয়৷ পক পোলাওয়ের উপর 'পশ্চাৎ ছড়াইয়া দিয়৷ লইতে পারেন। 

আবার ছীড়িতে ঘ্বতে তেজপাত, সাঁ-জিরা, সা-মরিচ ও গোটা! গরম মশলা ' 
(ও ইচ্ছ! করিলে পেয়াজ, আদা ও কিস্মিস ) ফোড়ণ দিয়া তাহাতে চাউল 
ছাড়িয়! আংসাইয়৷ লইয়া! সণ সহ জলে সিদ্ধ করতঃ সাদাসিধে রকম “ঘি-ভাত” 
রাধিতে পারেন। 

ংসের পোলাওয়ের সহিত মস্ত বা মাংসের কালিয়া, ট্র্ কোর্ম্া 

প্রভৃতি এবং কোণ্ড বা অপর কোন কিমা-কাবাব খাওয়া যাইতে পারে। 


খ (১) মতস্তের পোলাও । 


হাঁড়িতে গোটা ধনিরা, গোটা জিরা, গোটা মরিচ ( কেহব! সাধারণ জিরা 
মরিচের পরিবর্তে সা-জির! সা-মরিচ ব্যবহার করিয়া থাকেন ) শুকৃনা লঙ্কা 
(কেহ কেহ ইহা বাদ দিয়াও থাকেন ), গোটা প্য়াজ ( মাছের পোলাওয়ে 
আদা ন! দিলেও চলে ) গোটা গরমমশলা, রণ ও একটু 'চিনি চাউলের 
পরিমাণ অনুসারে পুর্ব লিখিত মত হিসাবে দিয়া উক্ত হিসাবানুরপ শীতল 
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জল দাও। হাঁড়ির মুখ টাকিয়৷ জালে উঠাইয় দাও। জলের রঙ্গ লালচে 
হইয়৷ তিন ভাগের ছুই ভাগ মত দাঁড়াইলে নামাইয়৷ ইাকিয়। জলটুকু 
রাখ। 

চাউলের অর্ধের্ক বা বারে! আনা মত উনুম পাকা রুই মাছ লইয়া 
ক্লপেক্ষাকৃত বড় বড় মোটা মোটা খণ্ডে কুটিয়৷ সণ হলুদ মাখিয়া ঘ্বতে লালচে 
করিয়া ভাজিয়া রাখ। 

উত্তম পুরাণ মিহি আতপ চাউল পরিষ্কার করিয়৷ ধুইয়া মেলাইয়! 
শুকাও। তৎপর জাফরান মাখিয়৷ সের করা পাঁচ ছটাক মত দ্বতে ঈষৎ 
ভাজিয়৷ লও, কিছু গরমমশল্া প্রভৃতির ছাকা গুড়া ও বাদাম পেস্তাকুচা ৫ 
কিস্মিস মিশাও। 

একটি হাড়ির তলায় খানকয়েক তেজপাও বিছাইয়! তছুপরি এ চাউশ- 
'সাঁজাইয়া দাও । চাউলের উপর ভাজ! মাছ সাজাও-__পুনরায় চাউল 
সাজাও__পুনরায় তছুপরি ভাজা মাছ সাজাও-_ পুনরায় তদুপরি চাউল 
সাজাও এবং সর্যোপরি আখনির জল সাবধানে ঢালিয়া দাও। জল 
চাউলের উপর চারি আঙ্গুল পরিমিত রাখিবে। ই্থাড়ির মুখ ঢাকিয়া জালে 
উঠাইয়া দাও। চাউল সিদ্ধ হইবা মাত্র উনান হইতে হাড়ি উঠাইয়া 
উনানের এক পার্খে অল্প আঁচে দমে বসাইয়া রাখ । সুসিদ্ধ হইয়! জল 
শুকাইয়৷ গেলে নামাও । 

ভাজা মাছের সহিত ইচ্ছা করিলে লাল্চে করিয়া! ভাঙ্জিয়া আলু, কোবি, 
কড়াই ক'টা, বাধা'কোবি, শালগম পেয়াজ প্রভৃতি এক বা ছুই প্রকারের 
আনাজ একত্রে সাজাইয় দিয়া পোলাও পাক করিতে পার। রুচী অনুসারে 
ইহাও লঘু গুরুভেদে রীধিতে পার। 

মাছের পোলাওয়ের সহিত মত্ন্ত বা মাংসের কালিয়া, কারি, কোম্মা, 
কিমা-কাবাৰ কিম্বা মাছের মুড়ী ঘণ্ট ডাইল খাইতে পার। 


২৬ বরেজ্জ রন্বান। 


খ (২) চিউডী মাছের পোলাও । 
বড় বড় গলদা বা মোচা চিউড়ীর মুড়া কাটিয়া তদ্বারা মশল্লা সহযোগে 
আবধুষের জল প্রস্তুত করিবে । বড় চিড়ীর মাথ! না পাইলে ছোট ছোট 
সমগ্র চিউড়ীর দ্বারাই আখনির জল প্রস্তুত করিবে এবং বড় চিউড়ীর 
শল্তাংশ হুণ হলুদ সহ কষাইয়া চাউলের সহিত সাজাইয়া উপরি লিখিত: 
ভাবে প্রপ্তত অ'বযূষের জলের সহিত রুই মাছ বা মাংসের পোলাওয়ের স্ায় 
পোলাও রীধিবে। কুচী অনুসারে ইহাও লঘু গুরু ভেদে পাক করিতে পার। 


গ। নিরামিষ পোলাও । 


পেঁয়াজ ও মত্ত মাংসাদি বাদ দিয়া কেবলমাত্র মশলার ছারা ও ইচ্ছা! 
কর্িলে তৎসহ আদ! সংযোগে আখনির জল প্রস্ত করিবে। 
আলু, ফুলকোবি, বাঁধাকোবি, শালগম, স্কোয়াস, কড়াইশুটা, ছানা, 
ডাইলের পানিদল! বা ধোকা! মধ্যে ইচ্ছা অন্ুপারে কোন এক বা একাধিক 
সামগ্রী লইয়া ঘ্বতে লালচে করিয়া ভাজিয়৷ লও। তৎপর তাহ! চাউলের 
সহিত পোলাওয়ের নিম অনুসারে সাজাইয়া পোলাও পাক কর। ইহাও 
উপকরণের তারতম্যে লঘু গুরু ভেদে রীধিবে। 
. নিরামিষ পোলাওয়ের সহিত বিবিধ নিরামিষ ঝাল, কালিয়া, টিকলি- 
কালিয়া, ভাজা, ডাইল প্রভৃতি খাইবে। 


ঘ। মিষ্ট পোলাও । 


আনারস ডুম! ডুমা করিয়! কাটিয়া লও | যাহাতে আনারসে মুখ না ধরে 
তজ্জন্য বল! বাহুল্য আনারসের চোকগুলি বাদ এর্দবে এবং নুণ মাখিয়া 
কিছুক্ষণ পরে ধুইযবা ফেলিয়া তাহার তন্দোষ নষ্ট করিবে। আনারসের 
সহিত পরিমাণ মত চিনি, গোট! গরম মশলা, কাবাব-চিনি ও জায়ফল দিয়া 
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সি এসসি পপির উজ 


জলে সিদ্ধ কর। স্ুসিদ্ধ হইলে ছাকিয়৷ জলটুকু লও। ইহাই হইল 
আবযূষের জল। এক্ষণে আরও আনারস খণ্ড লইয়া ঘ্বতে ভাঙ্জিয়৷ রাখ । 

চাউল ধুইয়া পরিষ্কার করিয়া! শুকাইয়া লও, তাহাতে জাফরান মাখিয়া 
স্বতে ভাজ | কিছু জায়ফল ও গরমমশললার গু'ড়া ও বাদাম পেস্তার কুচা ও 
কিসমিস মিশাও। হাঁড়িতে খানকত তেজপাত সাজাও-_তেজপাতের উপর 
ক্রমে এ চাউল ও আনারস খণ্ড পরলে পরলে সাজাও । আখনির জল 
ঢালিয়! দাও। সিদ্ধ হইলে উনানের উপর হইতে সরাইয়া উনানের এক 
পার্থে অন আচে দমে বদাইয়া রাথ। জুসিদ্ধ হইয়া জল মরিরনা গেলে নামাও । 
ইহার সহিত দ্বৃতে ভাজা মোয়াক্ষীরের গুঁড়া মিশাইলে স্থাদ উৎষট হয় 
কিছু গোলাপ জল উপরে ছড়াইয়৷ দিতে পার । 

আপেল, খোবানি, আলুবোখারা, পিচফল, আঙ্গুর প্রস্থতির দ্বা্গি - 
এইরূপে পোলাও রাধিবে। 

কমলা লেবুর পোলাও রীধিতে হইলে অর্ধ সিদ্ধ পোলাওয়ে কমলা লেবুর' 
রদ চিপিয়! মিশাইতে হইবে এবং কমল! লেবুর কোয়া চাউলের সহিত 
একত্রে হাঁড়িতে সাজাইয়। দিতে হইবে | আখনির জলে কমল! লেবু না দিয়া 
তাহার শু খোসা দিয়া সুগন্ধ কর! যাইতে পারে | 

বাদামের পোলাওয়ে বাদাম কুচি কিছু বেশী করিয়া মিশাইতে হইবে এবং 
বাদাম বাটিক! অর্ধ সিদ্ধ পোলায়ের সহিত মিশাইতে হইবে । 

নারিকেলের পোলাওয়ে নারিকেলের দুগ্ধ এবং নারিকেল-কুড়া মিহি 
করিয়! বাটিয়৷ মিশাইতে হইবে । দহির পোলোওয়ে দহি মিশাইবে । 

গোলাপী পোলাওয়ে গুলকন্দ দিয়া আখনির জল প্রস্তুত করিবে এবং 
পরিশেষে কিছু গোলাপ ঞ্জল বা ঈষৎ গোলাপী আতর মিশাইন্া সুগন্ধী 
করিবে। অপরাপর মিষ্ট পোলাওয়েও ইচ্ছা করিলে গোলাপ জল বা ইঈধৎ 
গোলাপী আতর মিশাইতে পার। 





তৃতীয় অধ্যায়। 


-্প ভাজি। 

উত্তপ্ত ঘৃতে, তৈলে অথবা তদ্বং কোনও ন্নেহ পদার্ণে আনাজ, মত্স্ত, 
মাংসাঁদি সিদ্ধ করাকে ভাঁজি বলা যাইতে পারে । | 

ভাজিতে সাধারণতঃ কোনরূপ ফোড়ণ ব্যবহৃত হয় ন|। ভাজিবার দ্রব্যটি 
কেবল নুণ হলুদ দ্বারা মাখিয়া লইয়া ভাজ! হইয়া থাকে । তবে“স্থলবিশেষে 
কাচা বা শুরু। লঙ্কা এবং কদাচিৎ কালোজিরা মেথি বা সরিষা ফোড়ণ দেওয়া 
হইয়া থাকে । যথা শাক ভাজিতে কাঁচা লঙ্কা, কচুর ডাগুর ভাজিতে কীচালঙ্ক। 
ও কালোজিরা, কুমড়া ভাজিতে লঙ্কা ও ছুটো সরিষা গুড়া ফোড়ণ দেওয়া 
যায়। ছুই এক ক্ষেত্রে পেয়াজকুচা ফোড়ণ দিতে হয় । 

ভাজিবাঁর দ্রব্যে সণ হলুদের সহিত একটু চিনি মিশাইয়া ভাজিলে স্বাদ 
ভাল হয় এবং কোন কোন ক্ষেত্রে আবার অতিরিক্ত গোলমরিচ বাটা বা লঙ্কা 
মরিচ বাটা, আদা বাটা, পেঁয়াজ বাট, অশ্ন ( ঠেঁতুলাদি ) প্রভৃতিও মিশাইতে 
হল্। আবার কৌন কোন ক্ষেত্রে ভাজিবার পর কিছু সরিষ! বাটা অথবা 
(তিল-পিঠালী বা পোস্ত-পিঠালী বাটাও মিশাইতে হয়। 
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আনাজ বুড়া হইলে একটু উত্তপ্ত জলে ভাপ দিয়া লইয়া ভাজিতে হয়। 
ফলা-আলু, কো প্রভৃতি সিদ্ধ করিয়া লইয়া ভাজাই প্রশস্ত । 
ভাসা তৈলে ব৷ ঘ্বৃতে অথবা অল্প তৈলে বা ত্বতৈ উভয়বিধ ভাবেই ভাজা 
চলে। শেষোক্ত প্রকারে ভাজিতে হইলে মধ্যে মধ্যে জলের ছিটা বা আছড়া 
“দিয়া ভাজিতে হুইবে। উভয়বিধ ভাজির স্বাদের অবশ্ঠ তারতম্য হইবে। 
মুচমুচে করিয়।৷ ভাজিতে ভাসা তৈলে বা ঘ্বতে ছাড়িতে হইবে এবং নরম করিয়া 
ভাজিতে হইলে অন্ন ঘ্বতে বা তৈলে ভাজিবে। আমাদের দেশে তৈল বলিতে 
সচরাচর সরিষার তৈলই বুঝায়, স্থুতরাং এতৎ গ্রন্থে “তৈল” শব্ধ সরিষার 
তৈল অর্থেই সর্বত্র ব্যবহৃত হইয়াছে। যেখানে অপর বিধ তৈল ব্যবহৃত 
হইবে সেখানে তাহার নাম বিশেষ ভাবে লিখিত হইবে । দ্বুত বা তৈল_ 
উপহুক্ত 'ভাবে উন্প্ত না হইলে তাহাতে আনাজ মতস্াদি ভাজা কর্তৃব্য 
নহে। তৈলাদি কাচা থাকিলে ভর্জিত দ্রব্য জড়াইয়া বা ভাঙ্গিয়৷ যাইবে 
এবং টৈল-প্যাচপেচে হইবে । আবার দত বা তৈল অধিক উত্তপ্ত হইলে 
তাহাতে ভাজিবার দ্রব্য ছাড়িলে তাতিয়! বা জলিয়৷ যাইতে পরে । সাধারণতঃ 
দ্বৃত বা তৈলেঁর গাঁজা মরিয়া ধোঁয়৷ বাহির হইতে আরম্ভ হইলেই তাহা 
ভাজিবার পক্ষে উপযুক্ত হইয়াছে বুঝিতে হইবে। দ্বত অপেক্ষা তৈল 
বিলম্বে তাতে । 
মটরের ডাইল বাটা, মাফকলাইর ডাইল বাটা, বুটের বেশম, তিল-পিটালী 
বাটা, পোস্তদানা-পিটালী বাটা, মসিনা-পিটালী বাটা, সরিষা বাটা» ময়দা প্রভতির 
আবরণে কোনও কোনও আনাজ পাট পাট করিয়া কুটিয়া৷ ভাজিলে তাহার 
স্বাদ বেশ চমৎকার হইয়া থাকে । এবং ময়দা স্থৃগী ( এবং বৈদেশিক 
রন্ধনে ব্রেডত্রান্ব ) প্রভৃতির আবরণে মৎস্য মাংসাদি ভাজিলে তাহা! অতি 
সুস্থ হইয়া থাকে! উপবে একট! আবরণ থাক! প্রযুক্ত ভর্ঞিত দ্রব্যে 
রস শু হইনেচ না পারিয়! তাহা সরস, কোমল ও সুম্বাহু হইয়া থাকে । 


৩০ বরেন্্র রন্ধন 
৩১ আলু ভাজি 


(ক) ফলা-আলু ভাজি 

(১ আলু (খোসা সমেত) ছুই ফীক বা বড় হইলে চারি ফাক করিয়া! 
কুট। জলে দিদ্ধ কর। নুণ হলুদ ও একটু চিনি মাথিয়া ভাসা! তৈলে ব৷ 
দ্বতে জাজ । নী অন্থুদারে ইহার সহিত মরিচ গু'ড়। ও শলুপ শাকের 
কুচি মিশাইরা ভাজিতে পার । 

লাল আলু এই প্রকারে ভাজিতে পার। : 

(২) আলু সিদ্ধ করিরা ডুমা ডুমা করিা কুট। নুণ ও কিছু মরিচের 
ড়া মাথিরা ভাজ। ইহ! দ্বার। “সিঙ্গাড়ার” পুর হয়। 

(৩) আলু খোসা সমেত পিদ্ধ করিয়া লও । পরে খোস৷ ছাড়াইয়া 
গোটা বা বড় আলু হইলে ছুই বা তিন খণ্ডে কুটিয়া লই নুণ, হলুদ, লঙ্কা 
বাটা বা মরিচ বাটা, কিঞ্চিৎ অম্ন বথা__নেবুর রস, তেতুল গেলা, দি 
প্রভৃতি এবং ইচ্ছা করিলে ততৎসহ পেঁয়াঞ্জ বাটা ও ঈষত আদা বাটা মাথ। 
অন্ন দ্বৃত শুকৃন! শুকৃনা করিয়া ভাজ । ইহ।কে সচরাচর “আলুর দম” কহে। 


(খ) পাট-আলু ভাজি 

(১) আলুর খোসা ছাড়াইয়৷ পাৎল। পাল! চাক! বা পাট পাট করিয়৷ 
অথবা৷ খরিকার আকারে মিহি করিয়! কুট । নুণ হলুদ মাথিয় ভাস গ্বতে 
ব! তৈলে মুচমুচে করিয়া ভাজ। দ্বৃত বা তৈল কাচ থাকিলে আলু ছাড়িলে 
জড়াইয়। যাইবে । 

আনাজী কলা, মান, কুঁড়ী-কচু, লাল আলু প্রভৃতি এই প্রকারে পাট পাট 
ীব। মিহি করিয়া কুটিয়া ভাসা! তৈলে বা! দ্বতে মুচমুচে করিয়া ভাঙ্জিবে। 
0) অপেক্ষাকৃত পুর পুরু পাট বা কুচো করিয়া কুটিয়া সণ হলুদ ও 


$ 
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এটি এন পিপি চা টি উর, “এপস ক ৯ এজ 


টির কপাল ঘবৃতে জলের ছিটা মারিয়া মোলায়েম করিয়া 
ভাজ। রুচি অনুসারে হলুদের বদলে মরিচ গু'ড়া এবং শলুপশাক কুচি 
মিশাইতে পার । 

লুচী, পরেটা প্রভৃতির সহিত আলু এই প্রকারে ভাজিয়! খাইতে ভাল 
লাগে। 

(৩) বরেন্রের লাল্চে আলু ভাজি-_ধরেন্রের ছোট ছোট লাল্‌্চে আলু 
(যাহার ডাক নাষ নওগেঁয়ে আলু) হুই ব! চারি ফাক করিম! কুটিয়া নুণ, হলুদ 
ও কিঞ্চিৎ চিনি মাথিয়া অল্প তৈলে লঙ্কা, মেথি বা কালিজিরা ফোড়ণ দিয়! 
বা অমনি জল আছড়া দিয়! নরম করিয়া ভাজিবে। ইহাকে ছেঁচকীও বলিতে 
পার। এই আনুতে শ্বেতপারের (508101)) ভাগ কম আছে এবং ই 
ভাগ বেণী আছে বলিরা ইহা লাল দেখায় । 








৩১। আলুর বড়া ভাজি 


(ক) আলু সিদ্ধ করিয়া! ছানিয়৷ লও। হ্ুণ মরিচের গুঁড়া বা লঙ্কা বাটা 
এবং ইচ্ছা করিলে তৎসহ ছুটো৷ কালিজিরা বা মোরী গুঁড়া মিশাও। কিছু 
চাঁউলের গুঁড়া 'ও কিছু দ্বৃত ( ময়ান ) মিশাও। ঈষৎ জল মিশাইয়া আবশ্তক 
মত পাঁত্ল! করিয়! লইয়া উনুমরূপে ফেটাও। ভাপ! তৈলে বড়! ভাজ। 

ওল, মান, লাল আলু কুঁডি কচু, আনাঁজী কলা, খই প্রস্থতির এই প্রকারে 
বড়৷ ভাজিবে । 

(খ; আলুর শাফিন ( বৈদেশিক )__-আলু পিদ্ধ করিয়া খোসা ছাড়াইয়া 
উত্তম রূপে চটকাইয়! লও | নুণ, মরিচ গুঁড়া বা! লঙ্ক। বাটা মিশাও | গোলা- 
কার, ডিম্বাকার বা টিকলী প্রভৃতির আকারে গড়িয়া ময়দা বা সুজীর (কাট- 
খোলায় তা” দেওয়া) অথবা ব্রেডক্ান্ের উপর গড়াইয়া লইয়া তৈয়ে করিয়৷ 
দ্বতে ভাঞ্জ। সিদ্ধ আলুতে যথেষ্ট আট! ন! থাকিলে ডিমের হরিদ্রাংশ মিশা- 


৩২ বরেন্ত্র রন্ধন । 


ইয়! লইয়৷ পরে গোল প্রভৃতি আকারে গড়িবে। ডুমুর, ইচড়, বাধা কোৰি 
প্রভৃতির “মাফিন' এই প্রকারে ভাজিবে। তাহাদের আট! বাঁধিবার জন্য 
ডিমের হুরিদ্রাংশের সহিত কিছু ময়দা মিশাল দিতে হুইবে। 


৩২। বেগুণ ভাজি 
বেগুণেরঙ্গবিশিষ্ট বিচিশ্ম্ত বৃহদাকার নূতন বেগুণই ভাঞ্গিবার যোগ্য" 
শিলিয়।” বেগুদেও ভাজ! মন্দ হয় না । বেগুণ চাক! চাকা, ফলা ফলা ব৷ ডুম! 
ডুমা আকারে কুটিয়া ন্বণ হলুদ ও একটু চিনি মাখিয়! ভাসা তেলে বা দ্বতে 
বেশ মোলায়েম করিয়৷ ভাজ । 
_ বৌটাব দিকে বাধাইয়। রাখিয়৷ ছুই বা চারি খণ্ড করিয়া চিরিয়া হণ 
হলুদ ও একটু চিনি মাখিয়! ব্যাপারাদিতে লুচীর সহিত খাইবার জন্য বেগুণ 
ভাজা হইয়া থাকে 
প্যাজের কুন্কার (কলি) সহিত বেগুণ ভাজ! যায়। বিবিধ শাকের 
সহিত বেগুণ ভাজা হয়। ফাল্গুন চৈত্র মাসে বেগুণ বুড়া হইলে “এবং নৃতন 
নিমপাতা বাহির হইলে তৎসহ ভাজা ষায়। নূতন করিলার সহিতও এই 
প্রকারে ভাজিয়৷ খাইতে পার। 
৩৩। বেগুণের বড়া 
বেগুণ পোড়াইয়৷ উত্তমরূপে ছানিয়া লও । হণ লঙ্কা বাটা ও একটু চিনি 
মিশাও। ছুই ভাগ বেগুণের সহিত একভাগ চাউলের গু'ড়া ( সফেদা ) 
মিশাইয়া এবং তাহাতে একটু তৈল ময়ান দিয়! উত্তমরূপে ফেনাও ॥ ভাসা, 
তৈলে বড়া-ভাজ। 
৩৪। পটোল ভূঁজি 


(ক) কচি পটোলের গায়ের সব্জ! বটি দিয়া টাছিযা উঠাইয়া ফেলিয়া) 
ছুই ফীক করিয়া কুট । অথবা পটোল একটু বড় হইলে পুনঃ তাহার মধ্যে ' 
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তেড়চা ভাবে ভোট দিয়! চারি থণ্ড করিয়া! লও | সুপ হলুদ ও একটু মিষ্ট 
মাথিয়া ভাসা ঘ্বতে বা তৈলে ভাজ । 

(থ) অল্প তেলে বা ঘ্বতৈ জলের ছিটা দিয়া মোলায়েম করিয়া! পটোল 
ভাজিবে। 

বি্গা, ধুমা» চিচিঙ্গা, কাকরী প্রভৃতির গায়ের সব্জ! এই ভাবে তুলিয়া 
ফেলিয়া চাকা চাকা করিয়া কুটিয়া ভাসা বা অল্প তেলে ভাজিবে ৷ 

কচি টে'রস গোটা রাখিয়া গায়ের সব্জা তুলিয়া ফেলিয়া ভাজিবে ৷ 


৩৫। করিল ( উচ্ছে ) ভাজি 


করিল! ( উচ্ছে ) ভূম! ডুম! করিয়া! কুটিয়া ভাসা বা অল্প তেলেঞ্ভাজিবে। 
অল্প তেলে নরম করিয়া ভাঁজিতে হইলে ঈষৎ পুরু পুরু করিয়া! কুটিবে । -«_ 

করলা, শিম, কাকরোল, নারিকেল, ডুমুর কাটাগর প্রভৃতি এই প্রকারে 
ভাজিবে। ডুমুর একটু ভাপ দিয়া লইবে । 


৩৬। পল্তার বড়া ভাজি 
মন্থর অথব! মটরের ডাইল ভিজাইয়৷ রাখিয়া! গোটাকয়েক পল্তা পাতার 
সহিত একত্রে বাটিয়। লও । একটু স্থণ মিশাইয়া! ফেনাইয়! ভাসা দ্বতে বা 
তৈলে বড়া ভাজ । ইহা রোগীর পথ্যরূপে ব্যবহৃত হয়। 


৩৭ | নারিকেলের বড়া ভাজি 
উত্তম ঝুনা নারিকেলের শীস “বিড়ালী” বা “কোড়নার” দ্বার! কুড়িয়া 
উঠাইরা ভিজান আতপ চাউলের সহিত একত্রে বাট । ছই ভাগ নারিকেল 
কুড়ার সহিত এক ভাগ চাউল মিশাইবে। একটু মণ ও মিষ্ট মিশাইয়া 
ফেনাইয়া ভাসা তৈলে বা ঘ্বতে বড়া ভাজ । এতৎসহ একটু হলুদ ও ছটো 
মৌরী-শু'ড়। মিশাইতে পার। 


০ 


৩৪ , বরেজ বন্ধন । 


৩৮। ফুলকোবি ভাজি 

হালি আনাজ ফুলকোবি ডালে ডালে কাটিয়া নুণ, হলুদ অথবা গোলমরিচ 
গুঁড়া ও একটু মিষ্ট দিয়! মাথিয়৷ অল্প ঘ্বতে বা তেলে ভাজিবে। কোবি 
বুড়া হইলে পূর্বে একটু ভাপ দিয়া লইবে। 

সালগম, ওলকোঁবি, গাজর, স্বোয়াস প্রভৃতি এই ভাবে ভাজিবে। 

৩৯। ছাঁচি কুমড়া ভাজি 

কচি ছাচি কুমড়া ডুমা ড্ুমা করিয়া কুট। নুণ হলুদ ও একটু মিষ্ট 
মাথিয়া অন্ন তেলে ভাজ । লঙ্কা, মেথি অথবা ছুটো সরিষ! ফোড়ন দিয়াও 
ভাজিতে শসার । 
রা শশা, কাচ। তরমুজ, কাঁচ! ফুটি, কাচ পেঁপে প্রভৃতি এই প্রকারে ভাজিবে । 

৪০। মিঠা (বিলাতী ) কুমড়া ভাজি 
কুমড়া ডুমা ডুম! করিয়৷ কুট। নুণ হলুদ মাখ। তৈল লঙ্কা ও 


কালজিরা৷ ফোড়ন দিয়! ছাড়। ভাজা হইলে একটু চিনি দিয়া নাড়িয়৷ 
চাড়িযা! নামাও | | 








৪১। ওলের ডাগুর ( ডেগো9 ভাজি 
বর্ষাকালে নূতন পাতা৷ মেলিবার পৃর্ব্বে ওলের যে মাইঝ ডাগুর বাহির হয় 
তাহাই ভাজিতে হয় । ডাগুরের উপরের ছাল ছুলিয়া ফেলিয়া! সরু সরু কবিয়৷ 
কুটিয়৷ ভাপ দিয়া লও। তেলে লঙ্কা ও কালজিরা 'ফোড়ন দিয়া ডাগুর 
ছাড়। আংসাও । নুণ হলুদ্ধ ও চিনি দাও। নাড়িয়া নসনসে গোছ 
করিয়া ভাজিয়৷ নামাও। খাম! কচুর ডাগুর এই প্রকারে ভাজিবে । 


৪২। সজিনা-শুটী ভাঁজি 
কচি সজিনা গুটীর গায়ের আঁশ তুলিয়৷ ফেলিয়৷ চারি আঙ্গুল পরিমিত 


ূ 
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লম্বা করিয়া কুটিয়া লও | একটু ভাপ দিয়া লও। তৈলে লঙ্কা ও সরিষার 
শুঁড়৷ ফোড়ন দিয়া শুটা ছাড়। আংসাও। নুন হলুদ দাও। নাড়িয়া 
চাড়িয়া নামাও | রর 
৪৩। সজিন! ফুল ভাজি 
ফুল একটু ভাপ দিয়! জল গালিয়া লও । বেগুণ ডুমা ডুমা করিয়া কুট । 
তৈলে শুরা লঙ্কা ও সরিষার গু'ড়া ফোড়ন দিয়! শাক বেগুণ ছাড় । আংসাও। 
নুণ হলুদ দিয়! নাড়িয়! চাড়িয়। নামাও | 


8৪। মটর শাক ভাঁজি 
লকলকে দেখিয়া মটর শাক বাছিয়! লও। তৈলে শুধু কাচা লঙ্কা 
ফোড়ন দিয়া শাক ছাড়। আংসাও। নুণ, হলুদ 'ও একটু চিনি দিয়া টাকিয়া 
দীও। ইহাতে শাঁক নরম হইবে, না হইলে একটু জল দিয়! সিদ্ধ করিয়া 
শুকাইয়া,নামাইবে। শাক অধিক ভাজিলে চিমড়া হইক্া যায় এবং তাহার 
রঙ্গ ও খারাপ হইয়া যায়। এই শীকের সহিত কচি বেগুণ ছোট ছোট করিয়া 
কুটিয়৷ মিশাইয়া ভাজিতে পার। এবং প্যাজের ফুক্কা ( কলি) কুটিয়া 
মিশাইয়াও ভাজিতে পাব। কাঁচা লঙ্কার সহিত প্যাজ ফোড়ন দিয়াও মটর 
শক ভাজা যাইতে পারে। 
মুগ ও মাষকলাইয়ের ডালের খিঁচুড়ীর সহিত মটরশাক ভাজি খাইতে ভাল। 
টাকা ( টেকী) শাক, শুশুনী শাক, বিবিধ ভাটা শাক, বিবিধ নটিয়া 
শাক প্রভুতি এই প্রকারে তাজিবে। 
৪৫। বধুয়া শাক ভাজি 
তৈলে কীচা লঙ্কা ফোন দিয়! সুপ হলুদ্দ সহ বধুয়া শাক ভাজিবে। 
সলুপ শাকের সহিত মিশাইয়া,বধুয়৷ শাক ভাজে, আবার তৎসহ পুনকা শাকও 
মিশাইয়া ভাজ] হইয়া থাকে । 


৩৬ বরেজ রন্ধন। 


৪৬। খেঁসারীর শাক ভাজি 
থেসারী শাকের সহিত উত্তম কচি বেগুণ ডুমা ডুম! করিয়া কুটিয়া 
মিশাইয়। নসনসে করিয়! ভাজিতে হয় । খেঁসারী শাক অস্রস্বাদ বিশিষ্ট সুতরাং 
ভাপ দিয়া জল চিপিয়া! ফেলিয়া লইবে। তৈলে কীচা লঙ্কা ফোড়ন দিয়া 
শাক ও বেগুণ ছাড় । আংসাও। নুণ হলুদ ও একটু মিষ্ট দাও। নাড়িয়া 
গাড়িয়! বেশ নসনসে গোছ করিয়া নামাও | 


৪৭। পাটের শাক ভাজি 
" পাটের শাক দ্বতে মুচমুচে করিয়। একটু নুণ সহ ভাজিবে । 
" ৪৮ । মেথি শাক ভাজি 

শাক বাছিয়া লও । বেগুণ ডুম! ডুমা করিয়! কুটিয়া লও । তৈলে কাচা 
বা শুরু! লঙ্কা ও মেথি ফোড়ন দিয়! শাক বেশুণ ছাড়। মণ হলুদ দিপা 
নাড়িয়! চাড়িয়! ঢাকিয় দাও । প্রয়োজন হইলে একটু জল দিবে |, 

গিম। ও ব্রাহ্গী শীক এই প্রকারে ভাজিবে । 

মেথি শাক পাৎল' বুটের বেসম গোলায় বা মটর ডাইলখ।টার গোলায় 
ডুবাইয়! ভাজিলে সুন্দর লাগে । 


৪৯। বিলাতী কুমড়ার শাক ভাজি 

বিলাতী কুমড়ার জালি পাতা ও ডগ! লও। তৈলে কীচা বা শুরা লঙ্ক: 
ফোড়ন দিয়া শাক ছাড়। নুণ হলুদ দিয়! নাড়িয়া চাড়িয়। ঢাকিয়া দাও। 
আবন্তক হইলে একটু জল দিবে। শুকাইয়া আসিলে কাচা লঙ্কা ও সরিষা 
একত্রে বাটিয়৷ মিশাও ৷ নাড়িয়! চাড়িয়া নামাও 

সরিষার ফুল, তারামিরার ফুল, রাইসরিষার শাক, মুলার শাক (মুলার 
শাক কুচাইয়! লবে) বাধা কোবি, ফুলকোবির পাত (একটু ভাপ দির 
কুচাইস্বা৷ লইবে ) প্রভৃতি এই প্রকারে সরিষা! বাটা যোগে ভাতিবে। 
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৫০। ছ্াচি কুমড়ার শাক ভাজি 


ছাচি কুমড়ার বড়বড় বুড়া পাতাই খাইতে ভাল। পাতাগুলি ছিড়ি়। 
ছিড়িয়া লও । তৈুল কাচা লঙ্কা ফোড়ন দিয়! পাতা ছাড় । নুণ হলুদ দিয়া 
নাঁড়িয়। চাঁড়িয়া ঢাকিয়া দাও । আবহীক হইলে একটু জল দিবে । জল 
শুকাইয়। নরম হইলে তিল-পিঠালী বাটা অথবা সরিষ! বাটা মিশাইয়া 
নাড়িয়। চাড়িয়া৷ নামাও। আবার তিল বা সরিষ! বাটা ন1 দিয়! শুধু* শুধুও 
ভাজিতে পার । 


৫১। কলমী শাক ভাঁজি 


বর্ষার স্থুরুতে যখন কলমী শাকের নতি কেবল বাহির হইতে আর্ত 
হইবে সেই সময় কলমী শাকের কচি বচি ডগ! ও পাত। সংগ্রহ পূর্বক তেলে 
'ভাজিয়। নৃতন ঝাল-কাস্ুন্দীর সহিত মাথিয়! খাইবে। 

তেলে কাঁচা লঙ্কা এবং কালজিরা অথবা জওয়ান ফোড়ন দিয়া শাক 
ছাড়। হুণ হলুদ দিয়া নাড়িয়! চাড়িয়া ঢাকিয়া দাও। প্রয়োজন হইলে কিছু 
জল দিবে । 'নরম হইয়া জল শুকাইলে নামাও। 


৫২। মটরশুটি ভাজি 


শুটা হইতে মটর ছাড়াইয়৷ লও | দ্বৃতে জিরা ও শুরু। লঙ্কা ফোড়ন দিয়! 
মটর ছাড় । নুণ হলুদ দিয়! নাড়িয়া চাঁড়িয়! ঢাঁকিয়া দাও । আবশুক হইলে 
একটু চিনি দিয়া" নাড়িয়৷ চাড়িয়।৷ নামাও। মটর বেশী ভাজিলে চিমড়া 
হইয়। যায় সুতরাং টাকিয়া দিয়! ভাজাই ভাল। বুড়া কলাই হইলে পুর্বে 
ভিজাইয়৷ রাখিবে বা একটুণভাপ দিয়! লইবে । ইহাতে শিঙ্গাড়ার পুর হয়। 

শিমের বীচি, বরবটির বাঁচি, বোড়া কলাই ও বুট পুর্ব ভিজাইয় রাখিয়া 
বা একটু ভাপ দিয়া লইয়া এই প্রকারে ভাজিবে । 


৩৮ বরেজ্জ রন্ধন । 
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৫৩। বৌঁ-্ুদা বা ক্ষুদের পুড়পুড়ী 
ক্ষুদ্র ধুইয়া লও | ঘ্বতৈ অথবা! তৈলে তেজপাত, জিরা, লঙ্কা এবং রুচী 
হইলে ছুটো গোটা গরমমশল্লা ও প্যাজ ফোড়ন দিয়া ক্ষুদ ছাড় । আংসাও। 
নুণ হলুদ দিয়! অল জল দাও । শুকাইয়া নামাও । সাবধান যেন ক্ষাদ 
গলিয়৷ না যায়। নামাইয়! একটু ঘ্বৃত ও গরমমশল্লা বাই! মিশাও 


৫৪। পাট ভাজি 


ভিজান মটরের ডাইল মিহি করিয়! বাটিয়া তাহাতে কিছু আতপ চাউলের 
গুড়া, নুণ ও লঙ্ক বাটা মিশাইয়া জলপহ উত্তমরূপে ফেটাইয়া গোল! 
করিবে । অতঃপর বেগুণ প্রভৃতি পাতলা পট পাট করিয়৷ কুটিয়! ত'হাতে 
 ডুষ্থাইয। তুলিয়া ভাদা তৈলে সোণার বর্ণে মুচমুচে করিয়া ভাজিয়া লইলে 
'পাটভাজি প্রস্তুত হইল। 

উত্তম গোল! প্রস্ততের উপর পাটভাজার সাফল্য বহু পরিমাণে নির্ভর 
করে। প্রথমতঃ মটর ডাইল--অপর কোনও ডাইল ব৷ বুটের বেসনের 
পাটভাঁজা এমনতর স্ুস্বাহু বা মুচমুচে হইবে না,__ঘণ্টা ছুই ভিজাইয়। 
রাঁখিয়৷ পাটায় উত্তমরূপে বাটিয়া লও। তৎপর তাহাতে কিঞ্চিৎ আতপ 
চাঁউলের গুঁড়া মিশাও। ইহাতে পাটভাজার মোচকভাবের সাহাধয করিবে; 
কিন্তু যদ্যপি চাউলের গুড়া পরিমাণে বেশী হইয়! যায়, তবে পাটভাজ। 
শিল! শিলা হইবে | তৎপর ন্ধণ ও লঙ্কা বাট! মিশাইয় ক্রমে একটু করিয়া! 
জল মিশাইবে ও ভাত দিয়! ফেনাইতে থাকিবে । উত্তমরূপে ফেনাইয়া 
“গোল!” প্রপ্তত কর। গোল! যেন অধিক তরল বা অধিক গাঢ় না হয়, 
অর্থাৎ যাহাতে গোলায় বেগুণাদি ডুবাইলে তাহার গায়ে অত্যল্ল বা অত্যধিক 
গোল! না লাগে। অত্যর্প লাগিলে ভাজিলে ফুলিবে না, অত্যধিক লাগিলে 
ভাজিলে কেঁকেতে হইবে ও ভিতরে কাচ। থাকিয়া যাইবে। আবার, 


তৃতীয় অধ্যায়_ভাজি। ৩৯ 


উত্তমরূপ ফেনান ন! হইলেও ভাজিলে শিলা শিলা হইবে ও ভিতরে কাচ 
থাকিয়া যাইবে । এই সময় আর এক বিষয়ে” সতর্ক থাকিতে হইবে, যেন 
কোনও ক্রমে ডাইল বাটাতে তৈল সংস্পর্শ ন! ঘটে । তাহ! হইলে কিছুতেই 
উহা আর ফেনান যাঁইবে না,__বাটা ছেকরা ছেকর! হুইয়া এককালে সমস্ত 
নষ্ট হইয়া যাইবে । 

তৎপর, বেগুণ প্রভৃতি 'ভাজিবার দ্রব্য পাট পাট করিয়া! কুটিয়া এই 
গোলায় চুবাইয়া তুলিয়৷ ভাসা তৈলে সোণার বর্ণে মুচমুচে করয়া ভাজ। 
বেগুণদি কুট। পাট পাট না হুঈলে তাহাতে গোল! লাগাইলে পিগারুত 
হইবে, সুতরাং ভাজিলে কদাপি মেচক হইবে ন| অথবা ভিতরের আনাজও 
পক হইবে না। এই নিমিন্ত আনাজাদি সচরাচব পাতলা পাট পাট করিয়। 
কুটিয়৷ লইয়া গোলায় ডূবাইয়া তুলিয়া ভান! 'তৈলে ভাজা হয়, এই নাম 
উহাব নামও “পাট-ভাজি” হইযাছে। 

বেণ্ডুণ, বিলাতী কুমড়া, বিলাতী কুমড়ার ফুল, বক কুল, কাঞ্চন ফুলের 
কলি, কচি পটোল, কচি গাব পাতা, কচি সেফালী পাতা, মেথি শাক, 
ফুলকোবি প্রশ্ঠতি অপেক্ষাকৃত কোমল আনাজেব দ্বারাই ডাইলের পাটভাজা 
ভাল হয়। অপেক্ষাকুত কঠিন আনাজ হইলে ভাজিলে ভিতরে কাচা 
থাকিয়! যাইবে | তবেই দেখা যাইতেছে আনাজাদি পাট পাট করিয়া 
বানাইয়া লওয়ার কতটা প্রয়োজন । অবগ্ত মেথি শাক, বিলাতী কুমড়ার 
কুল, কাঞ্চন ফুল প্রভৃতি পাট পাট করয়া বানাইয়া না লইলেও তাহা 
গোলাতে ডুবাইলে ঠিক পিগাককতি হয় না-__তাহা কতকটা 'স্পঞ্জের মত 
“ফারফুর' গোছের হয়, সুতরাং ভাঁজিলে উত্তপ্ত তৈল এ ফাঁকে ফাঁকে প্রবিষ্ট 
হইয়৷ সর্ধত্র সমভাবে তাক্তা হয়। আনাজের মধ্যে বেগুণ সর্বাপেক্ষা 
কোমল এবং হ্থলতও বটে, সুতরাং তথ্বারাই সাধারণতঃ পাটভাজ। হয় 
বলিয়! 'পাটভাজি'র অপর নাম “বেগুণী হুইয়াছে।  * 


৪০ বরেজ রন্ধন। 


ডাইলের দ্বারা আমিষের পাট ভাজা! স্থবিধ! হয় না। সুজী, ময়দাদির 
দ্বারা এবং হালে 'ব্রেডক্রান্বের দ্বারা মতন্তের ও মাংসের পাটভাজ। হইয়া 
থাকে। কিন্ত ততক্ষেত্রে তন্বারা গোলা প্রত্তত না করিয়৷ তাহা শু 
অবস্থাতেই মত্ত, মাংসাদির উপর ছিটাইয় বা মাখিয়! দিয়! ভাজিতে হয়। 
এ সম্বন্ধে যথাযোগ্য স্থলে আলোচনা কর! যাইবে ॥ 

কোনও প্রকার আনাজ ভিতরে না দিয়! শুধু ফেনান গোলা দ্বারা স্থন্দর 
বড়া” ভাজা হইয়া! থাকে। ইহা! ছাড়া মটর, তিল ও পোস্ত প্রন্ততির গোলায় 
বিবিধ উপকরণ যোগে ফেনাইয়া ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র “ফুল-বড়ী প্রস্তুত করিয়া 
গুকাইয়া রাখিয়া! ভাজা যায়। 

'পাট” “ড়া” ভাজায় এই সমস্ত বিশেষ নটখট আছে বলিয়া! এবং ইহাতে 
গরনেকট। তৈল খরচ হন বলিয়া ইহ! সচরাচর গৃহস্থ বাটীতে ভাজা হয় না, 
জামাতা কিম্বা কোনও সন্তরান্ত ব্যক্তি বাটীতে অতিথী হইলে “পাট” 'ভাজিবার 
আয়োজন হইয়৷ থাকে । 


৫৫। বুটের বেসনের পাটভাজা! 


বরেজ্দের পল্লী-গহে বুটের বেসনের পাট ভাজি তেমনতর সমাদর প্রাপ্ত 
হয় না| প্রথমতঃ বুটের বেসনে পাট ভাজিলে তেমনতব মোচক হয় না, 
দ্বিতীয়তঃ ইহ! তথাতে তাদৃশ স্বলভও নহে । পক্ষান্তরে সহর বাজারে 
ইহার যথেষ্ট আদর দেখিতে পাওয়া যায়। তথাতে বেসন সুলভ সুতরাং 
যদৃচ্ছা! বাজার হইতে কিনিয়া আনিয়া অল্লায়াসে তন্দ্ারা পাট ভাজা যাইতে 
পারে। স্থৃতরাং মটরের ডাইল বাটার পাট ভাজার স্তায় ইহা সুন্দর মৌচক না 
হইলেও অল্লায়াসে ভাজ যাঁয় বলিয়া সহর বাজারে, ইহারই অধিক প্রচলন । 

বুটের বেসম জলে গুলিয্া! তৎসহ কিছু চাউলের গুঁড়া ও মণ, লঙ্কা- 
বাট! মিশাইয়া ফেনাইয়৷ লইয়া তাহাতে বেগুণাদি ডুবাইয়া তুলিয়া ভাসা 


৪১ 


তৃতীয় অধ্যায়ঃ ভাজি । ৪১ 


তৈগে ভাজিবে। বুটের বেসমের দ্বারা এই ভাজ! হয় বলিয়৷ ইহাকে সচরাচর 
'বেসন বা বেসম ভাজি” কহে। এবং শুধু বেসমের বড়া” ভাচিকে 'দুলুরী' 
কহে। এতৎসহ পেয়াঙ্গ কুচা মিশাইয়৷ ভাজিলে তাহাকে 'প্যাজের ফুলুরী' 
কহে। বুটের বেসম্মের সহিত প্যাজ যেরূপ খাপ খায় মটর ডাইল বাটার 
সহিত দেরূপ খাপ খায় না। ক্ষুদ্র মত্স্দিও বুটের বেসমের আবরণে 
ভাজিতে পার যায় । 

৫৬। তিলের পাঁট ভাজি 


তিলঘষ৷ ভ্রাতায় তিল ফেলিন! ঘুরাইয়া৷ তিলের খোসা উঠাইয়া ফেল, 
অথবা জ্ীতা না থাকিলে মাটির ঝাঁঝরে তিল রাখিয়৷ হাতে ভরিয়া খোসী 
উঠাইয়া ফেল। পরিস্কৃত তিল লইয়া আতপ, চাউলৈর ( ভিজান ) সহিত 
_ একত্রে পাটায় বাটিয়া লও। ছুই ভাগ তিলের সহিত একভাগ চাউল 
মিশাইবে। অথবা পূর্বে তিল বাটিয়া লইয়া পশ্চাৎ তাহাতে চাউলের 
গুঁড়া মি'খাইতেও পার । বাটন! যেন বেশ মিহি হয়। এক্ষণে সণ লঙ্কা- 
বাটা মিশাইয়া ক্রমে জল দিয়া ফেনাইয়! ,আবশ্তক মত গাঢ় করিয়া গোলা 
প্রস্তুত কর। চাউলের গু'ড়ার ভাগ বেশী বোধ হইলে কমাইয়া লইবে। 
শশা, ছাচিকুমড়া, বিলাতী ( মিঠা! ) কুমড়া প্রভৃতি পাট পাট করিয়া! কুটিয়া 
এই গোলায় ডুবাইয়! তুলিয়া ভাসা তৈলে মুচমুচে করিয়া ভাজ । 

পোস্তদানা বাটা, মশিনা বাটা প্রভৃতি দ্বারা এইরূপে পাট" ভাজিবে। 


,৫৭। সরিষার পাট ভাজি 


সরিষ! মিহি করিয়৷ পারায় বাটিয়া লও । কিছু চাউলের গুড়া, সণ 'ও 

লঙ্কা বাটা মিশাইয়৷ জল দিয়া ফেনাইয়৷ গোলা প্রস্তুত কর। বেগুণ, শশা, 

"মোচার কোমলাগ্রভাগ, ওলের ভাগুর, খামাকচু এবং তাহার ডাগুর, সরিষার 
ফুল, তারামিরার ফুল প্রভৃতি এই গোলায় ডুবাইয়া তুলিয়া"ভাসা তৈলে ভাঙ্গ | 


৪২ বরেজা রন্ধন । 


যারা 
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৫৮। মাষকলাইর ডালের পাটভাজি 


মাঁষ কলাইর ডাইলের খোসা উঠাইয়া ফেলিয়া ভিজাইয় রাখিয়া পাটায় 
বাটিয়া লও। কিছু চাউলের গুড়া, নুণ, লঙ্কা বাটা ও,.কিছু মৌরীর গুঁড়া 
মিশাইয়া জল দিয় ফেনাইর়া গোলা করিয়া লও। বেগুণ প্রভৃতি ডুবাইয়া 
ভাসা তৈলে ভাজ । ইহার “বড়া” ভাজাও অতি সুন্দর হয় এবং তাহা দইয়ে 
ভিজাইযা 'দই-বড়া” প্রস্তত হয়। ( “দই-বড়া” দেখ )। 


৫৯। ময়দার পাটভাজি 


৬ ময়দায় তৈল বা তের ময়ান দিয়া তৎসহ ন্ুণ, লঙ্কা বাটা এবং রুচী 
অনুসারে ছুটো৷ কালজির! (গুঁড়া ) মিশাইয়৷ জল দিয়! ফেনাইয়! গোলা কর 
শা, ছাচিকুমড়া, বিলাতী কুমড়া, কুলকোবি প্রভৃতি ইহাতে ডূবাইয়! তুলিয়া 
ভাসা ঘ্বতে বা তৈলে সোণার বর্ণ করিয়া ভাজ । 

ময়দার আমিষ পাট ভাজি আমিষ অংশে লিখিত হইবে 1, আমিষ 
ভাজিকে অবপ্ত পাটভা্জি বলা যায় না, তাহাকে “মুজী ভাজি” বল! হয়। 
আবার ময়দার খোলায় প্রগ্তত শিক্গাড়া, কচুরী প্রভৃতিকেও 'পাঁটভাজা” বলা 
যায় না, “পুরী” বলা হয়; কেননা সে 'খোলা"য় পুরিয়া পক “পুর” ভাজি, 
আর এ “গোলায়” চুবাইয়া কাঁচা আনাজাদি ভাজি। 

ধান্তের খইয়ের গোলা৷ প্রস্তুত করিয়া এই প্রকারে পাট ভাজিবে। 


৬০| ডাইলের চাপড়ী ভাজি , 


মটর ব৷ খেঁসারীর ডাইল ভিজাইয়! রাখিয়া! আধকচড়া করিয়া পাটায় 
বাটিয়া লও । নুণ, লঙ্কাবাটা মিশাইয়া! হাতে করিয়! তাল পাকাও। কড়াইয়ে 
তৈল চড়াও । উত্তপ্ত হইলে কড়াইর কাণ। ধরিয়৷ কা কর। তলা হইতে 
তেল সরি! গেলে সৈধানে এ তালপাকান বাট। ডাইল রাখিষ্া দিয়া আঙ্গুলে 


৬ তৃতীয় অধ্যার-/তাজি | . ৪৩ 
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চাপিয়া এক আঙ্গুল পুরু পিষ্টকাকারে চেপ্টা কর। অতঃপর কড়াই পুনঃ 
সোজ৷ করিয়া উত্তপ্ত তৈল চাপড়ীর উপর ফেল। এক পিঠ ভাজা হইয়া 
চাপড়ী কঠিন হইলে উলটাইয়। দিয়! অপর পিঠ ভাজ । ইহা! বনু ব্যঞ্জনের 


অন্ুষঙ্গরূপে ব্যবহৃত হম । 





৮৮০০০ 


ভাজি-_(আমিষ ) 
৬১। ' মাছ ভাজি 
সাধারণতঃ সর্ব প্রকার মাছই হণ, হলুদ দিমা মাখিয়! ভাসী তৈলে 
ভাজা হইয়৷ থাকে৷ চুণ! বা ক্ষুত্র ক্ষুদ্র মাছ যথ! মোয়া, পিয়ালী, খরিয়। 
যাইথবিয়া প্রভৃতি গোটা রাখিয়! কুটিয়া লইয়া মুচমুচে করিয়৷ ভাজিতে হয়, 
এবং ইলিশ রোহিতাদি বড় বড় মতস্ত খণ্ড খণ্ড করিয়া কুটিয়৷ লইয়া 
মোলায়েম করিয়া ভাজিতে হয়| এতম্মধ্যে ইলিশার্দি কোমল মাছ সামান্ত মাত্র 
ভাক্তিলেই বগেষ্ট হয় - কড়া গোছের করিয়া ভাঞ্জিলেই ইনাবা শক্ত হইয়া 
গিয়া অথাদ্য হয়। পক্ষান্তরে পাকা বোহিতাদি মৎস্য ঈষৎ কড়া করিয়া 
না 'ভাজিলে হুস্বাছ হয় না । কই' মাছের উপরের রঙ্গ লাল্চেবর্ণ হইলে তবে 
ভাজ! ঠিক হইয়াছে বুঝিয়া তৈল হইতে ছাকিয়া উঠাইতে হইবে, তাহা হইলে 
অভ্যন্তরে বেশ মোল'য়েম ও গদগদে থাকিবে, কিন্তু ভাজা অধিক কড়া 
হইয়া মাছের রঙ্গ তামাটে বর্ণ হইয়া গেলে মাছ চিমড়। কাষ্ঠবৎ কঠিন হয়া 
অখাদ্য হইবে । বুহৎ জাতীয় মত্স্তগুলি অপেক্ষাকৃত পুরু ও বড় বড় খণ্ডে 
কুটিয়া লইতে হইবে । 
মাছ ভাজিবার তৈল উপযুক্তরূপে উত্তগু না হুইলে তাহাতে মাছ ছাড়। 
কর্তব্য নহে | তৈল “কীচা, থাকলে তাহাতে মাছ ছাড়িণে মাছ ভাঙ্গিয়। 


॥ 


৪৪ ... বরেই রন্ধন। 


যাইবে এবং তেগ্পেচপেচে হইবে এবং তাহার আস্বাদনও ছোব। ছোবা 
হইবে। আবার তৈল অধিক উত্তপ্ত হইলে তাহাতে মাছ ছাড়িলে মাছ 
“আলিয়া” যাইতে পারে। তৈল উপযুক্তরূপে উত্তপ্ত হইলে তাহাতে মাছ 
ছাঁড়িবামাত্র মাছের উপরিভাগ ঈষৎ কঠিন হইয়া অত্যন্তরের 'রপ' নির্গম- 
পথ রুদ্ধ করিবে এবং রোহিতাদি মত্ন্তের উপরটা লাল্চে করিয়া ভাজিলে পুরু 
মস্ত খণ্ডের অভ্যন্তর ভাগ সর্ধত্র জুপক হইয়! এই রপ পধ্যাপ্ত পরিমাণে 
উৎপন্ন হইবে, অখচ তাহা বহির্গত হুইয়।৷ যাইবে না, স্বতরাং ভঙ্জিত মত্স্তয 
স্থন্দর মোলায়েম, সরস ও স্থতার বিশিষ্ট হইবে । কিন্তু এতদপেক্ষা অধিক 
ভাজ! হইলে অর্থাৎ, মাছের উপরের রঙ্গ তামাটে বর্ণ ধারণ করিলে, আর 
এ ভাব থাকিবে না, অত্যধিক তাপে রস উপিয়৷ বহির্গত হইয়া গিয়া 
অভ্যন্তর ভাগও শুষ্ক ও কঠিন হইয়া যাইবে, সুতরাং ভজ্জঞিত মস্ত চিমড়। ও 
শেষ পধ্যস্ত কা্ঠবৎ স্বাদবিশিষ্ট হইয়া অথখাদ্য হইয়া যাইবে । মাছ একটু' 
নরম থাকিলে অবশ্ত ঈষৎ কড়! করিয়া ভাজিয়! খাওয়াই কর্তব্য ।, 

অন্তান্ত ভাজার হ্যায় মাছ ভাজাও গরম গরম খাইবে। 

মোয়া, সীপুই, পুঁঠি, পিয়ালী, ফীসা, থরিয়া ( খইরা )," স্বর্ণ থরিয়, 
রাইথরিয়া, এলঙ্স, নছী ( রুই, কালা প্রভৃতির ছা ), বাটা, ভাঙ্গন, খরসুল্লা, 
(পার্শে) ও ছোট ছোট কাঁকড়া ও চিউড়ী প্রভৃতি চুণা বা ক্ষুদ্র ক্ষুত্র 
মত্ন্ত গোটা কুটিয়া বা বড় হইলে থণ্ড খণ্ড করিয়া মুণ হলুদ মাখিয়! সুধু 
অথবা প্যাজ কুচ! ফোড়ন দিয়া ভাসা তৈলে মুচমুচে করিয়া ভাবে । 
থরিয়া৷ ও রাইথরিয়! মাছ বড় হইলে কাটা বহুল হয় স্থতুরং তাহাদের ছোটই 
এই প্রকারে ভাজিয়া খাইতে ভাল। বড় খরিয়ামাছ সুজী মাখিয়! ঘ্বতে 
ভাঞ্জিয়া খাইতেই ভাল । 

ফলুই, পাতাশী, পবা, বাশপাত, টেগড়া, মেট সিলঙ্গ, আইড় প্রত 
বৃহৎ মৎন্তের ক্ষুত্র ক্ষুদ্র বাচ্ছ! ) প্রভৃতি অপরাপর ট্র'চড়া মাছ রে 
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মুচমুচে করিয়া ভাজিক্সা খাইতে তেমনতর স্থাছু হন না, তাহা কিছু নরম 
তাকে ভাজিয়। খাইবে। 

অপেক্ষাকৃত বড় চিঙড়ী, ইলিশ, কৈ, খলিষা, (তপসী ), (সিল্লি), ভোল 
ভেদা| প্রভৃতি মাছ নরম তাকে ভাজিয়া থাইবে। ইলিশ মাছ যত নরম তাকে 
ভাঙ্জিয়! তুলিতে পার ততই ভাল । কৈ ঈষৎ কড়া করিয়া ভাজিবে। 

পানসে অথচ তৈলাক্ত বড় বড় মাছ যথা -বাচ* আইড়, বোয়াল, 
সিলঙ্গ, চিতল প্রভৃতিও নরম তাকে ভাজিয়া খাইবে। কিন্তু এ সমস্ত মাছ 
তাজিয়া খাইতে তাদৃশ স্বাদ লাগে না। 

রুই, কালা, বাউস, মৃগেল, মহাশোল, সারঙ্গ পু'ঠী, ( ভেকুট ) প্রভৃতি 
বৃহত্তর মত্স্ত অপেক্ষারুত পুক ও বড় বড় খণ্ডে কুটিয়া ভাস! তেঁলে লাল্চে 
করিয়া ভাজিয়! খাইবে। | 

রুই, ইলিশ, কৈ, খইরা, এলঙ্গ প্রভৃতি মাছের ডিম হণ হলুদ মাথিয়' 
তেলে ভাজা যায়, কিন্ত বড় বড় মাছের ডিম যেমন স্বতন্ত্র ভাজা যায় কৈ, 
খইরা, এলক্ষ প্রভৃতি ছোট মাছের তাহা যায় না। 

ছাতিয়ান( টাকি ), শোল, বাইম, গু চী, মাগুর, সিঙ্গী প্রভৃতি জিয়োল 
মাছ সচরাচর তাজিয়া! খাইতে দেখা যায় না,_পোড়াইয়া খাইতেই দেখা যায়। 
তবে ছাতিয়ান, শোল প্রভৃতির ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র পোনা! ভাস! তেলে শুধু অথব৷ 
পেয়াজ কুচি সহ মুচমুচে করিয়া ভাঙ্জিয়া খাইবে। "আবার এই সমস্ত পোনান 
নরম তাকে 'পুড়পুড়ী” রাধিয়া খাইতেও বেশ ভাল লাগে । 


৬২। ক্ষুদ্র মাছের পুড়পুড়া 


ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র চুণামাছ, নুবর্ণথরিকা মাছ অথবা শোল ছাতিয়ান প্রভৃতি 
মাছের পোনার এবং ছোট ছোট চিঙড়ী মাছের 'পুড়পুড়ী' হইরা থাকে। 
মাছ নুণ হলুদ দিয়া মাথ। অল্প তেলে লঙ্কা ( অথবা কাচা লঙ্কা) ও রুট 


৪৬ বেজ রন্ধন। 


অনুসারে পেঁয়াজ ( কুচা বা চাকা ) ফোড়ন দিয়! মাছ ছাড়) আংসাও। 

। মধ্যে মধ্যে জলেব ছিট। মারিয়! নরম করিয়া ভাঞ্জ। শুকাইয়া নামাও । 
এই পুড়পুড়ীর বিশেষতঃ চিঙড়ীমাছের পুড়পুড়ীর “পুর” ভরিয়া শিঙ্গাড়া 
প্রভৃতি ভাজা! খাইতে পার। ( “জলথাবার'--“পুরী” অধ্যায় দ্রষ্টব্য ।) 


৬৩। কুচা চিউড়ীর সহিত বিলাতী কুমড়ার শাক ভাজি 


বিলাতী (মিঠা ) কুমড়ার কচি কচি ডগা ও পাতা বাছিয়া লও। 
কুচা চিউড়ী কুটিয়া নুণ হলুদ মাথ। তেলে কাচা লঙ্কা ও পেঁয়াজ ফোড়ন 
দির! মাছ ছাড়। আংসাও। শাক ছাড়'। আংসাও। পুবরায় কিছু হণ, 
হলুদ ও কিছু লঙ্কা বাটা মিশাও। অল্প জল দাও। সিদ্ধ হইলে কিছু 
চিনি দির! নাড়িয়! চাড়িয়া গুঁকাইয়৷ নামাও । 

ইহা! খিঁচুড়ীর সহিত এবং মুড়ী প্রভৃতি ভাজার সহিত খাইতে ভাল । 


৬৪। নুজী দিয়া মাছ ভাজি 

আনাজাদি যেমন পাট পাট করিয়া কুটিয়৷ লইয়৷ মটর ডাইল বাটা, বুটের 
বেসম, তিল-পিগলী বাটা, ময়দা প্রভৃতির আবরণে তৈলে ভাঙা হইয়া থাকে 
মতস্যও সেই রকম ময়দা বা স্ুজীর আবরণে ঘ্বতে ভাজা হইয়া থাকে । কিন্তু 
মটর ডাইলবাট। প্রভ্রতির যেমন তরল “গোলা” প্রস্তুত করিয়া লইয়া আনাজাদি 
তাহাতে ডুবাইয়া তুলিয়া ভাজিতে হয় মাছের “মুজী-ভাজি'তে সেরূপ 
করিতে হয় ন!, ইহাতে ময়দা বা সুজী অথবা উভয় একত্রে সমপরিমাণে লইয় 
কাটখোলায় চমকাইয়া ঈষৎ লাল্চে করিয়! ভাজিতে হয় এবং কাচা মংস্তাদিতে 
ঝাল নুণাদি মাথখিম। এ চমকান শুফ স্ুজীর উপর গড়াইয়া লইয়! স্বৃতে 
ভাঞ্রিতে হয়। ( ইউরোপীয়গণ ত্রান্বরুটার গুঁড়া ছার! মত্স্ত মাংসাদি মাথিযা 
ভা্গিয়! থাকেন। _ইহা কলিকাত৷ বা অপর বড় সহরে যথেষ্ট পওয়া যায় 
সুতরাং স্থজীর পরিবর্তে ক্রান্থরুটার গুড়! দ্বারা ইচ্ছা করিলে মাছ মাথিয়া 


তৃতীয় অধ্যায|-ভাজি। ৪৭ 


তাজিবে। ) স্থুজীর দ্বারা মাথিবার পূর্ববে বড় মতস্ত হইলে তাহা অপক্ষার্কত 
পুরু ও বড় বড় খণ্ডে কুটিয়৷ লইয়৷ একখান। ভারী গোছের ছুরি ব1 কাটারী 
অথবা কাঠের হাতুড়ী বা তদ্বৎ কোনও অস্ত্রের দ্বার একটু থুরিয়া বা 
ছেঁচিয়া লইবে। পাত্র উপর মংস্ত খও রাখিয়া শিলের দ্বারাও বেশ ছেঁচিয়! 
লওয়। চলিতে পারে। তৎপর তাহাতে নুণ, ( হলুদ ), মরি5 গুড়া ( অথবা 
লঙ্কা বাটা ), আদা বাটা বা রস এবং রুচী অনুসারে পেঁয়াজ বাটা! বা রস 
মাথিবে । কেহ কেহ এষ্ট সঙ্গে কিছু অন্নরস যথা লেবুর রস, তেতুল গোলা, 
অথব! দবি প্রভৃতি মিশাইয়৷ থাকেন। কিছুক্ষণ ঢাকিয়! রাখিলে ঝাল মণ 
মাছের ভিতরে প্রবেশ করিবে । * এখন একখানা রেকাবীতে কাটখোলন্ 
চমকান ময়দা, সুজী বা ক্রান্বরুটার ও'ড়1 বাখিয়া! এ ঝালে নুণে মাথা ধীছ তাহার 
উপর ফেলিয়া উল্টাইঃ! পাল্টা ইয়৷ মাছের গাশ্সে ময়দা, স্ুুজী বা ক্রাম্বকটার 
গুঁড়া ল'গাইয়া বা! মাখিয়া লও, অতিরিক্ত স্থজী হাতে ঝাড়িয়া ফেল। 
অতঃপর তৈয়ে করিগ উন্বপ্ত ববতে ভাঙ্গ। কড়াই অপেক্ষা তৈয়ে ভাঞ্জিলে 
সুবিধা এই হয় যে অল্প দ্বতে এবং অল্প সময়ে অধিক মাছ ভাজ! যায়। 

মাছ বেশ*তাজা ও টাটুক। না হইলে তাহার “সুজী-ভাজা” বড় স্বিধা 
হয় না। 

(ক) কই মাছ--অপেক্ষাকৃত পুরু ও বড় বড় খণ্ডে কুটিয় লও । 
পেটা অপেক্ষা গাদার মাছেই এই “সুজী ভাজা” উত্তম হয়। ( ইউরোপীয়- 
গণ মাছের মুড়। ফিছ৷ কাটিয়া ফেলিয়া লম্বালদ্বি 'ভাবে শির-টাড়ার উভয় 
পার দিয়৷ বড় বড় ছুই ফালটার মাছ বিভক্ত করিয়৷ লয়েন, তৎপর প্রত্যেক 
ফালটা “আবার আড়ভাবে তিন অঙ্কুলী পরিমিত চওড়া চওড়া খণ্ডে কুটিয়া 
লয়েন। প্রতি খণ্ডে গাদা.পেী উভয়ই থাকে ।) এক্ষণে এই মতন্ত খণ্ড 
গুলি একটু থুরিয়া বা ছেঁচিয়া লও। মুণ, ( হলুদ ), মরিচ গুঁড়া, (পাকা 
রুইয়ে একটু লঙ্থা বাটাও দেওয়া যাইতে পারে ) আদ হাটা বা রদ এবং 





৪৮ বরেছ্ রন্ধন । 


এবং র্টী হইলে পেঁয়াজ বাট বা! রস এবং কিধিৎ অল্লরস মিশাও ৷ নুজীর, 
ব1 ব্রেড ক্রান্ের উপর ফেলিয়া উল্টাইয়! পাল্টাইয়৷ গায়ে সুজী ব৷ ক্রান্ব 
মাথিয়া লও । তৈয়ে করিয়া উত্তপ্ত ঘ্বতে সোণার বর্ণ করিয়৷ ভাজ। 

বাউস, কাৎলা, মুগেল, মহাশোল, সারঙ্গ পু'ঠী, (তেটকী ) এবং সামুদ্রিক 
“সিয়ার (সেকরেল) প্রভৃতি মত্ন্ত এই প্রকারে সুজী দিয়া ঘ্বৃতে ভাজিবে। 
রুই প্রস্তুতি মাছের ডিমও খণ্ডে থণ্ডে কুটিয়া এই প্রকারে স্ুজী দিয়া ঘ্বৃতে 
ভাজিতে পার। 

(খ) চিওড়ী মাছ-_বড় বড় বা মাঝারী গোছ মোচা বা গলদা চিউড়ী 
মছেরই “মুজী ভাজি” ভাল হয়। বাগদ! চিওড়ীর বা কুচ চিওড়ীর সুজী 
ভাজা ভাগ হয় না। খোলা ছাড়াইয়৷ চিউড়ী মাছের মাথা কাটিয়! ফেল। 
একখান! ধারাল ছুরি দ্বারা, 'বুকের দিকটা বাধাইয়! রাখিয়া» পিঠের দিকটা 
লম্ঘ-লম্বি ভাবে হজের গোড়া পর্য্যস্ত চিরিয়া ফেলিয়া ভিতর হইতে 
কালো “রগ'ট। বাহির করিয়া ফেলিয় দাও। একখান! তক্তা বা পাটার 
উপর মাছটি বিছাইয়৷ একথানা ভারী গোছের ছুরি বা কাটারী বা শিলের 
দ্বার মাছটি থুরিয়া বা ছেঁচিয়া লও। এই সময় হু।, (হলুদ) 
গোল মরিচের গুঁড়। (বা লঙ্কা বাটা! ) আদ! বাট বা! রস এবং রুচী অনুসারে 
পেয়াজ বাটা বা রস ও কিঞ্চিৎ অমূরল (লেবুরস, তেঁতুল গোল৷ বা দধি) 
মিশাও বু! খাওয়াও । অতঃপর নজীর, ময়দার ব ব্রেড ক্রান্থের গুঁ'ড়ার উপর 
ফেলিয়া উল্টাইয়! পাল্টাইয়! মাছের গায়ে সুজী বা ক্রান্ব মাখিয়৷ লইয়া 
তৈয়ে করিয়া ঘ্বতে ভাজ । পু 

অবশিষ্ট চিওড়ী মাছের মাথায় সুন্দর ঘণ্ট, কালিয়! প্রভৃতী রাধা যায় । 

(গ) ইলিশ মাছ-_-ইলিশমাছ চাকা চাকু করিয়। কুটিয়া ( অথবা 
ইউরোপীয় ধরণে ফালটা কাটিয়া! ও পশ্চাৎ থণ্ড খণ্ড করিয়। কুটিয়! ) তাহাতে 
মুপ, হলুদ, লক্ষ বাটা ( অথবা! গোল মরিচ বাটা) ও রুচী অনুসারে পেয়াজ 
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বাটা বা রপ ( ইলিশ মাছে আদ পেঁয়াজ বাট। ন! দিলেই যেন ভাল হয়।) ও 
কিঞ্চিৎ অশ্রস মাথ। অবশেষে সবজী বা ব্রেডক্রান্থ মাখিয়। তৈয়ে 
করিয়া ঘ্বতে ভাজ । ( ইউরোপীয়গণ মণ, মরিচ গুঁড়া, এঞ্চবী সস, কিঞ্চিৎ 
অমরস [আদা পেয়াজাদির প্রয়োজন হয় না ]ও তৎসহু একটী পক্ষী 
ডিম্বের শাস মিশাইয়া “গোলা” প্রত্তত করতঃ তন্দ্রা মাছ মাথিয়া লইয়া 
তৎপর তাহা ব্রেড ক্রান্থের উপর গড়াইয়া লইয়া ঘ্বৃতে ভাজিয়া থাকেন। 
নাছের গায়ের “চিকণাই” টুকু অনেক সময়ে উঠাইয়া ফেলিয়া মতস্ত খণ্ডকে 
“গোলা” মাখিবার উপবুক্ত করিয়। লয়েন।) ইলিশ মাছের “ম্থজী-ভাজা” 
শপেক্ষা সরিষা! বাট! দিয়া ভাজাই যেন অধিকতর স্বস্াছ্ হয়। তৎক্ষে্্ 
সরিষা বাটা লইয়া! তাহাতে কিছু চাউপের গুড়া, সণ, হলুদ ও কাচ লঙ্কা বাটা 
মিশাইয়৷ ফেনাও ৷ ইলিশ মান চাকা ইহাতে চুবাইঘা তুলিয়া তেলে ভাজ । 
* ইলিশ জাতীয় অপবাপর মধুব ও নোণ! জলের মাছ যথা! _খইরা, ফাসা, 
( এঞ্চবী & (সাঙিন ) প্রস্থতি, ইলিশ মাছেব ডিম এবং বড় চিওড়ী মাছের 
মাথা এই সকল প্রকারে ভাজা যাইতে পারে। 

(ঘ) কে মাছ__“টক ভাজে গণ্ডাদশ মরিচ-গু'ড়িয়া আদারসে” | 
' কবিকঙ্কন চণ্ডী )। বড় বড স্ুপুই দেখিবা কৈ মাছ লও । 'গোটা রাখিয়া 
কুটিয়া লও। গায়ে দুই একগ্ভানে আড় ভাবে চিব দিয়া লও, যাহাতে 
ঝাল নুণাদি ভিতরে প্রবেশ কবিতে পাবে । নুণ, (হলুদ), গোল মরিচ 
গুঁড়া, আদ! বাটা বা রস, এবং রুচী অনুসারে পেঁয়াজ বাটা বা রস এবং 
কিঞ্চিৎ ,অম্নরস দিয়া মাছ মাথ। স্থজীবা ব্রেড ক্রানম্বের উপর ফেলিয়া 
পালটাইয়! গায়ে সুজী বা ব্রেডক্রাঙ্থ মাথিয়া লইয়৷ ঘ্বতে ভাজ। 
ইউরোপীয় ধরণে এরোরুট ঝু ডিমের শাস সহ গোল! প্রস্তুত করতঃ তাহাতে 
মাছ মাখিয়া লইয়া ব্রেডক্রাম্থে গড়াইয়৷ ভাঁজিলে উৎকৃষ্ট হইবে । 

ইলিশ মাছের স্তায় কৈ মাছেরও সরিষা বাট! দিয়! ভাজি হইতে পারে। 


&৩ হের 
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(ও) ভান মাছ-_লুপুষট দেখিয়া মাছ লও | গোটা রিয়া কুটি 
গায়ে হুই একস্থানে আড়ভাবে চির দিয়া অথবা বড় হইলে খণ্ড খণ্ড করিয়া 
লও | নুণ, (হলুদ), গোল মরিচের গুড়, আদা বাটা বা রস ও রুচী অনুসারে 
পেঁয়াজ বাট! বা রদ ও কিঞ্চিৎ অন্নরস দিয়! মাছ মাথণ। স্থুপ্রীর বা ব্রেড- 
ক্রান্বের উপর ফেলিয়া পালটাইয়া৷ মাছে সুজী ব! ক্রাঞ্ মাখিয়া লও । দ্বৃতে 
ভাজ । ইউরোগীয় ধরণে এরোরুট বা! ডিমের শশস মিশাইয়া গোলা৷ প্রস্তত 
করতঃ তাহাতে মাছ মাখিয়া ব্রেডক্রান্বে গড়ায়া ভাঁজিলে উৎকৃষ্ট হইবে 

খরম্ললা, (পার্শে ), ( তপসী ), সল্লি, ভোল, বাটা, নছী ও সামুদ্রিক 
সিসার ব৷ মেকরেল, পমফ্রেট, সোল প্রভূতি মাছ এই প্রকারে ঘ্বৃতে ভাজিবে। 

(চ)' চিতল মাছ-_-চিতল মাছের গাদার মাছ কাটিয়া লও। একথান 
লৌহ ঝিনুক বা ছুরি দ্বারা আঁচড়াইয়! গাদার অস্তর্িবিষ্ট কাট। সমূহ উঠাইয়। 
ফেল। সামান্ত একটু থুরিয়! লইয়৷ অপেক্ষা্ক ত ছোট ছোট বরফীর আকারে 
কুটিয়া লও । নুণ, লঙ্কা বাটা এবং ইন্ছা করিলে আদা ও পেয়াজ বাটা ও 
কিঞ্চিৎ অম্নরস এবং বাধন স্বরূপ তৎসহ এরোরুট বা ডিমের শীস মিশাইয়া 
স্থজী, ময়দা বা! ব্রেডক্রান্বের উপর গড়াইয়া লইয়া ঘ্বতে ভাঙ্গ ? ইহাঁব দ্বারা 
পুনঃ সুন্দর কালিয়। রাধা ষাইতে পারে। 


৬৫। চিউড়ী মাছের বড়া ভাজি । 


জী ভাজিতে' মাছ গোট! রাখিয়া কেবল একটু ছেঁচিযা বা থুরিয়া 
লইতে হয়, “বড়া, ভাজিতে কাচা বা ঈষৎ কষান "মাছ লইয়! মিহি 
করিয়! পাটায় বাটিয়৷ ব1 হামানদিস্তায় কুটিয়! লইতে হয়। তৎপর তাহাতে 
কিছু চাউলের গুঁড়া (বাধনের নিমিত্ত ), নুণ, হলুদ ও লঙ্কাবাটা৷ এবং 
তৎ্সহ ইচ্ছা হইলে আদা 'ও পেঁয়াজ মিহি করিয়! বাটা মিশাইন্বা এবং 
কিছু দ্বতের ময়ান দিয়া উত্তম রূপে ফেনাইয়া লইবে । অবশেষে তন্থারা 





তৃতীয় অধ্যায় _ভাজি | ৫১ 


ভাসা তৈলে বা দ্বতে বড়া ভাঙ্জিবে। চাউলের গুঁড়ার পরিবর্তে বুটের 
বেসম মিশাইয়াও এই বড়া ভাঞ্ষা যাইতে পারে। 

চিংড়ী মাছের সহিত ঝুন। নারিকেল কুড়া একত্রে বাটিয়! লইয়া 
এই প্রকারে বড়া ভাব্ধিলে অতি স্থস্বাহু হইয়া খাকে। নারিকেল 
মিশাইলে আর স্বতন্ব ঘ্বতের ময়ান দিতে হইবে না, কেন না নারিকেল 
হইতেই যথেষ্ট তৈল বাহির হইয়৷ ময়ানের কাজ করিবে । 


৬৬। কীকড়ার বড়া ভাজি । 


বড় দেখিয়া ঘৃতবিশিষ্ট কাকা লও । কলিকাত৷ অঞ্চলের দ্বৃতবি শট 
বৃহৎ নোণা কাকড়ার স্ায় সুন্বর কাকড়। বরেজ্রে মিলে না । £ কাকড়ার 
পৃষ্ঠের “চাড়া” অর্গাৎ খোল! ছাড়াইয়া ফেলিয়া* ভাপ দিয়া লও) খোলার 
ভ্যন্তর হইতে শশ্ত ও ঘ্ৃত বাহির কবিয়া কাটাদি বাছিয়া ফেল। নুণ, 
লঙ্কাবাটা ও চাউলের গুড়া (বাধন » কিঞ্চিৎ দ্বৃত ও রুচি অনুসারে আদা ও 
পেঁয়াজবাটা এবং ইচ্ছা করিলে তৎসহ নারিকেল কুডা মিশাইয়া চট-কাইয়! 
লও) ফেনাইঞ্লা ভান! ঘ্বৃতে বড়া ভাজ । অথবা “গোলা” অপেক্ষাকৃত কঠিন 
হইলে তন্বার! টিকলি বা ইচ্ছামত অন্তবিধ আকারে গড়িয়া ব্রেডক্রান্থের 
গুড়ার উপর গড়াইরা তৈরে করিয়া ঘ্বতে ভাজ । অথবা এই পুরের' 
সহিত পক্ষীব ডিমের শান মিশাইয়া তাহা কাকড়ার থোলাতে ভরিয়া 
তদুপরি ব্রেডক্রার্ধের গুড়া ছড়াইন্লা দিঘা তাহা উত্তপ্ত তেজালের মধ্যে 
রাখিয়া “বেক” বা! পুট-পাক কর। 


৬৭। রুই মাছের টিকলি ভাজি। 


চিংড়ীমাছের স্তায় কাঁচা রুই মাছ মিহি করিয়া! পাটাতে বাটিয়া 
লওয়া চলে না, সুতরাং রুইমাছ অন্ন সিদ্ধ করিয়! বা তৈলে কযাইয়া 
লইয়। ভাঙ্গিয়!_ তাহার কীটা বাছিয়া ফেলিবে। অতঃপর তাহাতে নুণ, 


৫২ বীরেন, 


হন, লা বাটা, কিনি অশ্রল এবং ইচ্ছা হইলে তৎসহ আদা ও ও পেঁয়াজ 
বাটা মিশাইয়! এবং আঁটিয়া লইবার নিমিত্ত কিছু চাউলের গুঁড়া ব৷ 
ডিমের ইয়োক মিশাইয়। চটকাইয়! মাথিয়! লও । অতঃপর তথ্থারা টিকলির 
ৰা ইচ্ছামত অপর কোনও আকারে গড়িয়। ভাসা তৈলে বা তৈয়ে করিয়া 
দ্বৃতে ভাঙ্গ। চিঙড়ী মাছ বাটার স্তায় রই মাছি চটকাইয়া কাদা কাদ। করিয়া 
লইলে তাহার দ্বার! ফেনান বড়াও ভাজ! যাইতে পারে । 

ভাজা টিকলির সুন্দর কালিয়! রীধা চলে । কেহ আবার টিকলিগুলি 
পুনঃ বুটের বেসম বা ময়দা গোলায় চুবাইয়া তুলিয়! ভাজিয়! থাকেন । 
ঘ কাতলা, বাউস, মুগেল ও মহাশোল মাছের এইরূপে টিকলি ভাজা 
হুয়া থাকে । 

৬৮। রুই মাছের তেলের বড়া ভাজি । 

উম পাকা কই মাছের পেটের মধ্যে যে তেল জন্মে তদ্দার৷ অতি সুন্দর 
বড়া ভাঙ্গা! হইক্জা থাকে । এই তেলের সহিত ন্বণ, হলুদ, লঙ্কা! 'বাটা এবং 
ইচ্ছা! হুইলে ততসহ আদা ও পেয়াজ বাট! মিশাইয়! এবং চাউলের গুঁড়া 
ৰা বুটের বেসম মিশাহয়া আঁটিয়া লইয়া, কেনাইয়া ভাস! তেলে বড়া তাজ। 


৬৯। খাসির তেলের বড়া ভাজি । 
খাসির তেল উত্তপ্ত জলে বসাইয়া নবম করিয়া লও। তৎপর তৎসহ 
নুণ, হলুদ, লঙ্কা বাটা এবং ইচ্ছ' হইলে আদ! পেঁয়াজ বাট! মিশাইয়! এবং 
জটিয়া লইবার নিমিত্ত কিছু চাউলের গুঁড়া বা৷ বুটের বেসম মিশাইয়া ফেনাইয়! 
লও । ভামা তেলে ব1 ঘ্বৃতে বড়া ভাজ । 
৭০। পক্ষীর ডিম ভাজি। 
তৈয়ে করিয়া ঘি চড়াও । সাবধানে ডিম তাঙিয়া তাহার উপর ঢালিয়া 


তৃতীয় অধ্ায়-তাজি। ৫৩ 


দাও__-যেন ডিমটি গলিয়! না যায়। ঈষৎ দঢ়াইলেই নামাইয়া লও । নুণ ও 
মরিচ গুঁড়া সহ খাও। 


৭১। পক্ষীর ডিমের বড়! ভাজি । 


হাস, কাউঠা গ্রভৃতির ডিম ভাঙ্গিয়! লইয়া তাহার শ্বেতাংশ ও হরিদ্রাংশ 
আলাদা আলাদা করিয়া! রাখ। শ্বেতাংশ একখান! কাটি বা খিলের কুঁচী 
দিয়া উন্ধমরূপে শক্ত করিয়া ফেটাইয়া বাখ। হ্রিদ্রাংশের সহিত ,হথুণ ও 
মরিচগ্'ড়া এবং ইচ্ছা কবিলে আদা ও পেয়াজের রস ( বাটন! নহে ) মিশাইয়া 
লইয়া শ্বেতাংশের সহিত মিশাও। তৈয়ে করিয়া ঘ্ুতে ভাজ । দ্বৃত ঈয়ৎ 
উত্তপ্ত হইলেই তাহার উপর “গোলা' ছড়াইয়া বিছাইয়া দিবে। নিচের পিঠ 
অন্ন দঢ়াইলেই ততক্ষণাৎ তাহা! জড়াইয়া ফেলিবে এবং জোড়ের মূখ তপ্ত 
তৈয়েব গায়ে চাপিয়া ধরিয়া আঁটিয়া লইয়াই নামাইবে । সাবধান, ডিম 
 অধিকক্ষণ জালে রাখিলে তাহ চিমড়া ও কঠিন হইয়! গিয়া অখাদ্য হইবে । 


* ৭২ পাঁটার মেটে ভাজি। 
পাটা, খাসি ও ভেড়া প্রত্ততির মেহট, কলিজা, মধুকোষ ও মূত্রকোষ 
(00906%) নুণ, হলুদ, মরিচ বা লঙ্ক বাটা, আদ! বাটা এবং রুচী অন্ুসারে 
পেয়াজ বাটা এবং কিঞ্চিৎ অশম্ররদ ও চিনি দিয়া মাথিয়া লইয়া ঘ্তে তাজ । 
অল্প জল দিয়! সিদ্ধ করিয়! লও । শুকাইয়া নামাও | 


৭৩। পাঁটার মস্তি ভাজি । 
পাটা, খাসি, ভেড়া প্রভৃতির মাথার “ঘি? বা মস্তিষ্ষ বাহির করিরা 
ধুইয়া পরিফার করিয়া লও! চাকা! চাকা করিয়৷ কুটিয়া সুপ, মরিচ গুড়া, 
আদার রস, পেঁয়াজের রস, কিঞ্চিৎ অম্ররদ ও চিনি ( এবং ডিমের শাস) 
দিয়া মাখিয়া সুজী, ময়দা! ব! ব্রেডক্রান্ের উপর গড়াইয়৷ রও, ঘ্বৃতে ভাজ । 


৫8 রেশ রন্ধন 


চিন ও এ জিপিএস ক্রি 


৭81 মেষের জিহ্বা ভাজি । 


মেষের জিহবা! কাটিয়া সাফ করিয়া লও । জলে সিদ্ধ কর। উপরের 
ছাল উঠাইয়৷ ফেল। নুণ, মরিচ গুঁড়া, আদার রস, পেঁয়াজ রস, কিঞ্চিৎ 
অন্নরস ও চিনি ( এবং ডিমের শাসের বাধন ) দিয়া মাথিয়া সুজী, ময়দা বা 
ব্রেডক্রান্বের উপর গড়াইয়৷ লইয়া ঘ্বতে ভাজ । 


৭৫। মাংস ভাজি । 


মত্ন্তের ন্যায় মাংস ও বিবিধ প্রকারে ভাজা যায় । এতৎসম্থন্ধে নিয়ে 
কাবাব শীর্ষক প্রবন্ধে “পোড়া*মাংস রন্ধনের সহিত এক সঙ্গে বিস্তারিত 
লিখিত হহল। অনেকগুলি কাবাব বৈদেশিক হইলেও স্কলগুলি সম্পূর্ণ 
“বৈদেশিক” বলিয়া! খোধ হয় না । লিখিত “কাবাব রন্ধনপ্রণালী পর্য্যালোচনা 
কবিলে তাহা সর্বত্র যে বরেক্দ রন্ধন" প্রণালীর প্রতিকূল নহে তাহা 
প্রতিভাত হুইতে পারে । 


কাবাব ( বৈদেশিক ) 

শবুভূজে দেবসাৎ কৃত্ব! শুল্যমুখ্যঞ্চ হোমবান্‌ ॥” _তটষ্টিকাব্য 81৯ 
“কাবাব নামটি বৈদেশিক হইলেও প্রাচীন ভারতবর্ষে মাংসের দ্বারা 
প্রস্তুত এবস্বিধ আহারীয় ভোজনের প্রথা! অপ্রচলিত ছিল বলিয়া বোধ হয় 
না। আমার কথার পোষকতাস় ভাষ্রকাব্য হইতে উপরি লিখিত শ্লোকার্ঘটি 
উদ্ধত করিয়া দিলাম । ভারতে মুসলমান আগমনের বহু পুর্বে ( খৃঃ সপ্তম 
শতাবে ) ভর্টিকাব্য গ্রন্থ রচিত হইয়াছিল, সুতরাং তাহার উক্তি “বৈদেশিক” 
ভীব প্রপো দিত বলিয়৷ মনে করিবার কারণ নাই। উদ্ধূত শ্লোকার্ধের অর্থ, 
“হোমকার্ধ্য সমাপনপূর্বক ((্রীরামচন্দ্র) পুলে এবং উায় (স্থালীতে) 


তৃতীয় অধ্যায়-ভাজি। ৫৫ 


ংস্কৃত বা! পক মাংস দেবতাদিগকে নিবেদন করিয়া (স্বয়ং ) ভোজন করি- 
লেন।” (জয়মঙ্গলের টীকা! দ্রষ্টব্য )1 পাঠক পাঠিকা লক্ষ্য করিবেন, 
হোমকারী অর্থাৎ পরমণ্ুদ্ধাচারী দ্বিজাতি আর্ধ্যসন্তান, এমন কি বর্তমান 
ক্ষেত্রে স্বয়ং শ্রীরামচন্ত্র, শূল্য উত্য ভেদে বিবিধ প্রকারে পক মাংস আহার 
করিলেন । কেমন করিয়া আহার করিলেন ?-__না, দেবসাৎ কৃত্বা-_দেবতা- 
গণকে নিবেদন করিয়া আহার করিলেন। তাহা হইলেই দেখা যাইতেছে 
বে পরমনৈষ্টিক হিন্দুপস্তানের পক্ষেও তৎকালে শূল্য উখ্য ভেদে পরু* মাংস 
অর্থাৎ বর্তমানে যাহাকে কাবাবাদি বল! যাইতেছে তাহা ভোজন ত নিষিদ্ধ 
ছিলই ন! পরস্ত উহা৷ দেবোদ্দেশে নিবেদন কবাঁও প্রথা ছিল। বর্তমানকালে$ 
তারতের বহু প্রদেশে এমন কি নিজ বরেন্দ্রেও মাংসাহ্নর প্রথা ধিশেষভাবে 
প্রচলিত আছে এবং এই গ্লোকার্দে লিখিত শূল্য দ্উখ্য ভেদে দ্বিবিধ উপায়েই 
'এখনও মাংস রন্ধন হইয়া! থাকে। কিন্তু ইউরোপীয় এবং মুসলমানগণের মধ্যে 
ৎস রন্ধন বর্তমানে যেবপ উৎ্কষ্ট হইয়া থাকে অন্মদ্দেশে তাদৃশ হয় না। 
আমরা এক্ষণে মাংস পাক একরূপ ভূলিয়৷ গিয়াছি বলিলেও অত্যুক্তি হয় না। 
সাধারণতঃ “কালিয়া” ছাড়া অপর কোনও প্রকারে মাংস রন্ধনের চেষ্টা আমাদের 
মধ্যে আজিকালি আর বড় দেখা যায় না । এই নিমিন্ত এক্ষণে মাংস রন্ধন 
সম্বন্ধে লিখিতে হইলে বৈদেশিক রীতির মাশ্রয় গ্রহণ কর! ছাড়া গত্যন্তর 
নাই । মুসলমানী “কাবাব” “কোঞ্ডা” অথবা ইংরাজী “রোষ্ট” “কটলেট” "চপ" 
ঠক, প্রভৃতি বলিলে যাহা বুঝায় আমি তাহা *শূল্য' তথ্য” ভেদে বিভাগ 
করিয়া এই “কাবাবঠ অধ্যায়ের অন্তর্গত করির! এখানে লিপিবদ্ধ করিলাম । 
শিক-কাবাবাদি যে হিন্দুর অতি প্রাচীন নিজস্ব খাদ্য তাহার বিশেষ প্রমাণ 
পাণিনির ৪1২1১৭ স্থত্র_-”্শুলোখাদ যৎ।” অর্থাৎ--“শূলে সংস্কৃতং শুল্যং 
মাংসম। উথ্যম্‌। ৮ 
মত্ন্ত বা মাসে আবশ্তকমত ঝাল, নুণাদি ও তৎসহ দ্বৃত মাথিয়া 


৫৬ বরে রন্ধন । 


সদ এ পা ০ পপ পিসি 





শপ পাস পি উস এস সপ 


প্রদীত্ত আঙ্গারের উপর ধরিয়া ঘুরাইয়া ঘুরাইয়া ঝল্সাইয়৷ লইলেই “কাবাব 
প্রস্তুত হইল। 
ংস ঘ্ৃতে ভাজিয়৷ লইলেও অনেবস্থলে তাহাকে “ভাজি” ন! বলিয়! 

“কাবাব” বলা হইয়৷ থাকে! অতএব আমরা মোটামুটি ছুই রকমের কাবাব 
পাইতেছি, প্রথম__আগুণে ঝলসান বাবাব, দ্বিতীয় _ঘ্বতে ভর্ঞিত কাবাব । 
আগুণে ঝল্সান কাবাবে সচরাচর মাংস লৌহ শিকে বা শূলে ফুঁড়িয়৷ তবে 
আগুণের উপর ধরিয়া ঘুরাইয়া ঘুরাইয়া ঝল্সান হইফ়্া থাকে, এই মিমিত 
এই রকমের কাবাবকে 'শুল্য” বা “শিকৃ-কাবাব” বলা হয়। দ্বিতীয় রকমের 
কাবাৰ কোন পাত্রে বা পাকস্থালীতে করিয়া! ঘ্বতে ভীজিতে হয় বলিয়া 
তাহাকে 'উথা, ব! “হাড়ী-কাবাব* বলা হইয়া থাকে | 

শূল্য বা শিক-কাবাব প্রকরণ ভেদে ইংরাজি গ্রিল্দানী প্রভৃতিতেও পাক 
হয় এবং উখ্য বা হাঁড়িকাবাব প্রকরণ ভেদে হ্াড়িতে, কড়াইয়ে, তৈয়ে বা 
ইংরাজি ফ্র।ই-প্যানে ভাজ। হইয়া থাকে । 

শূল্য এবং উখ্য এই উভয়বিধ কাবাবের প্রত্যেককে আবার তিন ভাগে 
বিতক্ত করা যাইতে পারে । প্রথম, গোটা পক্ষীব অথবা! ছাঁগ বা মেষাঁদি 
গোটা রাঙ্গ ব৷ পিঠের শির-দাড়ার মাংসের দ্বারা কাবাব । 

দ্বিতীয়, হাড়বিহীন কোমল মাংস অপেক্ষাকৃত বড় বড় খণ্ডে কুটিয়া 
লইয়া, তন্দাবা কাবাব। (ইহা! ভা'র ছুরি, কাটারী বা “পার' অথব৷ কাষ্ঠেব 
হাতুড়ির দ্বারা একটু থুরিয়া বা ছেঁচিয়া লইতে হয়।) 

তৃতীয়, মাংসখও্ ধারাল কাটারীর বা চপারের দ্বারা সুঙ্ম কিম! করিয়া বা 
কুচাইয়া এবং তৎপর স্থলবিশেষে পুনরায় তাহা হামানদিস্ত! বা পাটায় 
ফেলিয়া! উত্তমরূপে পিষিয়! লইয়৷ তন্দবার৷ কাবাব.। 

*শুল্য ও ভিথ্য' ভেদে এই ষড়বিধ কাবাবের রন্ধন-প্রণালী সন্বন্ধে 
নিয়ে লিখিত হইতেছে । এই ষড়বিধ কাবাব আবার বিভিন্ন প্রকারের 
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এরি আস স্ট্রিপ টি ১ ্টস 





বিশ এই আটা পি ্্িস 


মশল্লাদি ও পূর ভেদে এবং পাকপ্রণালীর কিঞ্চিৎ তারতম্যে বু প্রকারের 
হইয়া থাকে। পাকপ্রণালী', 'আমিহ ও নিরামিষ আহার' প্রভৃতি রন্ধন-গ্রন্থ 
তাহার তালিকা 'ও বন্ধন-প্রণালী বিস্তৃত ভাবে দেওয়া হইয়াছে । এই গ্রন্থে 
সেরূপ বিস্তৃত তালিক! ন৷ দিয়া ছুই চারিটা উদ্দাহরণ সহ শুধু প্রধান প্রধান 
ছয় প্রকারের কাবাবের রন্ধন-প্রণালী লিখিত হইবে । আশা করি, তাহারই 
সাহায্যে বিবিধ প্রকারের কাবাব কি উপায়ে রাঁধিতে হইবে পাঠক পাঠিকা 
বুঝিয়া লইতে সক্ষম হইবেন । 


ক,। শুল্য । 
(১) আত্ত বা গোট! মাংসের শুল্য বা শিক-কাব্টব | " 
১। হংস শূল্য.৷ 

* একটি মারা গোটা পাতী হাস লইয়৷ উত্তপ্ধ জলে ডূবাও। একটু পরে 
টঠাইয়া ঠাণ্ডা জলে ডূবাও। এখন সমস্ত পালক টানিয়া উপাড়িয়া ফেল। 
সাবধান, যেন হাঁসের গাত্র চম্মুটি ছিড়িয়া বা উঠিয়া না যায়। তৎপর 
অত্যন্তরের জন্ত্রাদি বাহির করিয়া ফেলিয়া হাসটি জলে ধুইয়া উত্তমরূপে 
সাফ করিয়া লও | ডানা ও পায়ের মাংস-শুন্ঠ অগ্রীভাগ কাটিয়া ফেলিয়। 
পায়ের অবশিঈ৯ অংশ বাকাহয়া ডানার নিচে মাংসের মধ্যে ফুঁড়িয় ঢুকাইয়া 
দাও, এবং ঠোট হইতে চক্ষু পর্যন্ত কাটিয়া ফেলিয়া মাথার অবশিষ্ট অংশ 
গলা সহ নাকাইয়া ডানার নিচে আট্কাইয়া দাও । অতঃপর হ্থাসের পেটের 
মধ্যে লঙ্বালম্ি ভাবে গলার দিক দিয়া একটি লৌহ শিক চালাইয়া 
দিয়া পেছন দিক দিয়া তাহার ডগা বাহির করিয়া রাখ । ইহাতে দুই 
হাতে শিকের ছুই মুড়া ধরিয়া পক্ষীটি আগুণের উপর অনায়াসে ঘুরাইয়া 
ঘুরাইরা ঝলসাইতে পারিবে । 

পাখীর গায়ে নুণ, গোলমরিচের গুড়া, আদা ও পেয়াজ বাটা বা রস ও 


&৮ বরেহা রন্ধন। 





শা উন ও এটি পি আর সি্জউ 


কিঞ্িৎ অঙ্নরস, চিনি ও পরিশেষে দ্বৃত মাথিয়! প্রদীপ্ত গমগমে অঙ্গারের 
উপরে বা এক পার্থে অতি নিকটে ধরিয়া অথবা শিকটি ছুইটি আশ্রয় দণ্ডের 
উপর স্থাপন করিয়! ঘুরাইয়! ঘুরাইয়া ঝলসাও। মধ্যে মধ্যে পারখীটি '্বৃতসিক্ত 
করিবে, যেন ছেড়া পোড়া হইয়। না যায়। প্রথমে আগুণের খুব সন্নিকটে 
ধরিয়া ঝলসাইবে। উপরে একটু লালচে হইলেই অপেক্ষাকৃত তফাতে 
ধরিয়া ঝলসাইবে ৷ তাহা হইলে উপরিভাগ ঈষৎ কঠিন হুইয়! অন্যন্তরের 
রস নির্গম পথ র দ্ধ করিবে এবং পরে তফাতে রাখিলে ধীরে ধীরে অভ্যন্তর 
ভাগ স্থুপক হইবে অথচ উপরে আর অতিরিক্ত পুড়িয়া! যাইবে না । উপরন্ত 
প্ললী আগুণের উপর হইতে সরাইয়া৷ এক পার্থে ধরাতে তাপে পক্ষীর 
গাত্র হইতে যে ঘি টপ টপ করিয়া গড়াইয়৷ পড়িবে তাহা আগুণের উপর 
পড়িয়া নষ্ট না হইয়া নিচে একখান! পাত্র রাখিয়া ধরা যাইবে । ঝলসান ঠিক 
হইয়াছে কিনা জানিবার জন্য একটি তীক্ষ লৌহ-শলাকা মধ্যে মধ্যে পাথীর ' 
গায়ে ফুঁড়িয়! দিয়! দেখিবে মাংস বেশ মোলায়েম হইয়াছে কি না। সরস 
রহিয়! স্ুপক হইয়াছে বুঝিলে নামাইবে | শুল্যের রঙ্গ সুন্দর লালাভ করিবার 
প্রয়োজন হইলে এক খণ্ড উ্প্ত লৌহ এই সময়ে পক্ষীর গায়ের উপর দিয়া 
অথচ গাত্র স্পর্শ ন৷ করিয়া বুলাইয়৷ লইবে। 

হাঁসের স্তাক় অপরাপর পক্ষী, খরগোশাদি, হরিণ, পাঠা বা ভেড়ার রাঙ্গ 
বা শিরশীড়ার কোমল মাংসে শুল্য হইতে পারে । 

€য়ারেনের কুকিং পট,” 'ইকমিক কুকার” বা! 'জগে” পক্ষী, খবগোশাদি 
গোটা বা খণ্ড খণ্ড করিয়া পুরিয়া সণ, মরিচ গুঁড়া, আছা পেঁযাজাদি বাটা 
সহ জলের ভাপের উত্ভাপে 'বেক” বা! পুট-পাক করিয়াও সুন্দর কাবাব রীধা 
যায়। গ্রিলদানীর ন্যায় এক প্রকার বেকিংপ্যানে বা পাত্রে করিয়া গোটা 
পরিষ্কৃত পক্ষী খরগোশাদি উত্তপ্ত তুন্দর বা! তেজালের মধ্যে রাখিয়া “বেক” বা 
পুটপাঁক করিলেও “অতি সুন্বর কাবাব প্রস্তত হইবে। তঁতক্ষেত্রে পক্ষীর 
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পি সে বি স্পা 


গায়ের উপর কিছু ময়দা পাল! করিয়া ছড়াইপ়। লাগাইয়৷ দিতে হুইবে। 
নুণ, মরিচ গুঁড়া, আদার রস ও পেঁয়াজের রসাদি ও ত্বৃত দ্বারা অবশ্ত 
তৎপুর্বে পক্ষীটি মাথিতে হইবে | 


ক। শুল্য। 
(২) খণ্ড-মাংসের শুল্য বা ছেঁচা শিক-কাবাব | 

বড় পক্ষীর বুক, ডান! ও পায়ের মাংদ অথবা! হরিণ, মেষ,*ছাগ, 
খরগোশাদির রান বা শির-টাড়ার কোমল মাংস অপেক্ষাকৃত বড় বড় খণ্ডে 
কুটিয়া লও। কাটারী, চপার বা কাষ্টের হাতুড়ি দ্বারা কিছু থুরিয়া বা ছেঁচিয়া 
চেপ্টা গোছের করিয়া লও । এই সময় সণ, মরিচ গুঁড়া (বা লহ? বাট! ) 
আদ বাটা, পেঁয়াজ ও রগুণ বাটা, কিঞ্চিৎ 'অম্রস, চিনি এবং বীধন 
স্ববপ কিছু চাউলের গুড়া, এরোরুট বা পক্ষীর ডিমের শাস ও পরিশেষে 
দ্বৃত মাংসে খাওয়াইবে। খানিকক্ষণ ঢাকিয়া রাখ । অবশেষে এই মাংস 
খণ্ড গুলি শিকে ফুঁড়িয়া অথবা গ্রিলদানীর উপর রাখিয়া অমনি বা 
তছুপরি কিঞিও ময়দা ছিটাইয়! দিয়! লৌহ শিক অথবা শ্রিলদানী গম্গমে 
প্রদীপ্ত অঙ্গারের উপর ধরিয়া ঘুরাইয়া ঘুয়াইয়া ঝল্সাও ৷ মধ্যে মধো দ্বৃত 
খাওয়াইবে, যাহাতে ছেঁচ্ড়া পোড়া ন! হইতে পারে । মাংস প্রথমে আগুণের 
খুব নিকটে ধরিয়া! ঝল্সাইবে পরে তফাৎ ধরিবে। সরস রহিয়া স্ুপ্ক 
হইলে নামাইয়৷ আহার কর । 

এই হৃইল সাদাসেদে ছেঁচ৷ শিক কাবাব । বাহার! ইহ! অপেক্ষা অধিকতর 
মশল্লাদার ছেঁচা কাবাব খাইতে ইচ্ছা! করেন, তাহারা উপরি লিখিত মশল্লার 
সহিত অতিরিক্ত ধনিয়! বাটা, জিরা বাটা, তেজপাত বাটা, গরম-মশলি! বাটা, 
জাফরান এবং ইচ্ছা করিলে, তৎসহ আরও দধি, মোয়া ক্ষীর, মালাই, বাদাম 
বাটা প্রভৃতি রুচী অনুসারে মাখিয়া লইতে পারেন। এইরূপ ভিন্ন ভিন্ন 








৬৩ বরেত্র রন্ধন । 


উপকরণ সংযোগে এবং প্রণালীর কিকিৎ তারতমো বিভিন্ন রকমের ছে 
কাবাব রীধা যাইতে পারে। এই শ্রেণীর কাবাব শ্রিলদানীতে সাজাইয়াও 
আগুণে বল্সাইয়া লওয়া যাইতে পারে । বথা-_ 


২। মটন চপ। 

মেষের ঘাড়ের বা পিঠের শির-ঈাড়ার (5819) উভয় পারের কোমল 
মাংসের দ্বারাই উন্তম চপ প্রপ্তত হইয়া থাকে । এক একটা পাঁজড়ার হাড়ের 
সহিত নাতিবৃহৎ 'এক এক টুকব! মাংস বাধাইয়! রাখিয়৷ অপরাপর অতিরিক 
হাড়াদি কাটিয়া ফেল। পাঁজড়ার যে হাড়টি অবশিষ্ট রহিল তাহারও ছুই তিন 
আন্গুল পরিমিত রাধিয়া অবশিষ্ট কাটিয়া ফেল। এক্ষণে মাংস খগুগুলি 
একখান! মজবুত গোছের কাপড়ে ( ঝাড়নে ) মুড়িয়া লইয়। কাটারী বা 
চপারের উণ্টা পিঠ দিয়। বা কাঠের হাতুড়ি দ্বারা আবশ্যক মত খেঁৎলাইস। 
লও । কাপড়ে মুড়িয়! লইলে থেঁৎলাইবার সময় মাংসখগগুলি ভিন্ন ব! বিচ্ছিন্ন 
হইয়! যাইবে না। নুণ, মরিচ গুঁড়া, একটু ওয়ারসেষ্টারসায়ার মস অর্থাৎ 
অন্রস এবং ঘ্বত বা তৈল (32150 ০11) দ্বার! মাংস খণগুলি মাধিয়! টাকিয়া 
রাখ। অতঃপর একখানি গ্রিলদানীতে দ্বৃত মাথিয়! প্রদীপ্ত গম্গমে অঙ্গারের 
উপর বসাও। তাতিলে মাংসথগুগুলি তাহার উপর সাজাও। এক পিঠ 
ঝল্সান হইলে অপর পিঠ উপ্টাইয়! দাও । মধ্যে মধ্যে ঘি বা তৈল দ্বাঝ 
সিক্ত করিবে, যেন ছেঁড়া পোড়া ন| হয়। সরস রহিয়! সুপক হইলে উপরে 
কিছু ঠাও| জলের ছিটা দিয়া খ্রিলদানীর উপর রাখিরাই গরম গৰম 
পরিবেশন কর । 

৩। পক্ষীর গ্রিল। 

পক্ষী রোষ্টের উপযোগী করিয়া প্রস্তুত করিয়৷ লও । পিঠের শির- 

দাড়া লহ্বালঘি ভাবে চিরিয়! ফেলিয়া পক্ষীটি মেলাইয়া রাখ । ভিতর হইতে 


তৃতীয় অধ্যায়-০ভাজি। ৬১ 


০ 





শর ০ 


স্পেল সপ 


বুকের হাড় খুলিয়া ফেল। পা দুখানা ডানার নিচে রোষ্ট প্রস্তৃতের সময় 
যেমন ভাবে গু'জিতে হয় এঁ ভাবে গু'জিয় দাও। খবরদার যেন বুকের 
উপরের চাম্ড়। ছিড়িয়৷ না যায়। নুণ, মরিচের গুড়া, কিঞিৎৎ অগ্ররস, 
আদা বাটা, পেঁয়াজ বাট! ও তৈল (সালাদ অগ্নেল ) বা দ্বৃত দ্বার! মাথিয়া 
খানিকক্ষণ টাকিয়৷ রাখ! তৈয়ে বা ফ্রাই প্যানে ঘি তাতাইয়া তাহার উপর 
পক্ষীটি চিৎ করিয়৷ মেলাইয়া দাও। উপরে একখানা তাওয়া চাপা দিয়া 
তদুপরি একটা ভারি পদার্থ (যথা জলের কেট.লি বা লৌহ হামান দিস্তা ) 
চাপাও। এক পিঠ আধভাজ। হইলে উন্টাইয়া অপর পিঠ আধভাজা কর! 
অতঃপর প্রদীপ্ত গম্গমে ঙ্গারের উপ শ্রিলদানী বসাইয়৷ তাহার উপর এ 
আধভাজ! পক্ষীটি রাখিয়া ঝল্সাও । মধ্যে মধ্যে ঘ্ৃত সিক্ত কাঁপবে যেন 
ছেঁচড়া পোড়া ন| হয়। সরস রহিয়৷ সুপক হইলে নামাও। 


ক। শুল্য। 
(৩) কিমা মাংসের শিক-কাবাব বা কোণ্ত।। 

পন্ছী, মেষ অথবা ছাগ মাংসের কোমল অংশ লইয়া হাড়াদি বাছিয়া 
ফেল। (পক্ষীব বুকের মাংস এবং ছাগ মেষাদির রাঙ্গ ও শির-দীড়ার কোমল 
₹স লইবে |) কারী ব৷ চপার দ্বারা উন্ধমরূপে মাংস কিমা কব বা কুচাও। 
কিমা আরও মিহি করিতে ইচ্ছা করিলে মাংস পুনরায় হামানদিস্তায় বা 
পাটায় ফেলিয় পিষিয়৷ লইবে। মাংস থুরার এক প্রকার কল পাওয়া যায় । 
তাহাতে .মাংসথও ফেলিয়া কল ঘুরাইলে মাংস সুন্দর থুরিত হুইয়! বাহির 

হয়। তৎক্ষেত্রে আর কাটারী ব! চপার দ্বারা থুরার প্রয়োজন হয় না। 
এক্ষণে নুণ, মরিচ বাট বা লঙ্কা বাটা, আদা! বাটা ও পেয়াজ ও রশুন 
বাটা এবং কিঞ্ৎ অন্রদ ও চিনি দিয়া কিমা মাংস বেশ করিয়! চট,কাইয়া 
মাখ ও অন্ন চাউলের গুঁ'ড়ায়, এরোরুটে বা ময়দায় ঘ্বত ময়ান দিয়া তাহা 





৬২ বেজ রন্ধন। 


পাও পি তের 


কিমা মাংসের সহিত উত্তমরূপে মাথিয়া কিম! আঁটিয়া বা বাধিয়া লও 
ডিম্বের ফেনান শাঁসের দ্বারাও কিমা মাংস উত্তম আঁটিয়া লওয়া চলে। 
থানিকক্ষণ ঢাকিয়া রাখ । পরে এই কিম! মাংস লইয়া হাতে চাপিয়্! ছোট 
, ছোট গোল গোল বা চেগ্টা চেপ্টা কোপ্তা বা টিকলি প্রস্তত কর। 
এই টিকলি বা কোপ্তা গুলি লৌহ শিকে (শূলে ) সারি সারি ফুড়িয়া 
গম্গমে প্রদীপ্ত অঙ্গারের উপর ধরিয়া ঘুরাইয়া ঘুরাইয়৷ ঝল্সাও। মাংসে 
মধ্যে মধ্যে ঘ্বৃত খাওয়াইবে যেন ছ্েঁচ্ড়া পোড়া হইতে না পারে। সরস 
রহিয়া স্থপক হইলে নামাও । 
* এই হইল সাদা সিদে কুচ! বা কিমা (শিক কাবাব। যাহার! ইহাপেক্ষা 
অধিকতরণ্মশল্লাদার কাবাব খাইতে ইচ্ছা করেন তাহারা উপরি লিখিত মশরাব 
সহিত ধনিয়া বাটা, জিরা বাটা, তেজ পাত বাটা, গরম মশল্লা বাটা, জাফব্রান, 
এবং ইচ্ছা করিলে তৎসহ আরও দধি, ভাজা মোয়৷ ক্ষীর, মালাই, বাদাম 
বাট! প্রস্থতি রুচি অন্ুস'বে মিশাইয়া৷ কিমা মাংস ঝলসাইয়া৷ লইতে পারেন । 
কিমা কাব'বে বাটন। খুব মিহি হওয়! আবন্তক ন:চৎ তাহা কাঁচ! থাকিয়া 
যাইবে, আবার কিম! মাংদ অধিকতর মিহি হইলে তাহাতে*কাচ! বাটা 
আদৌ ন| মিশাইয়। লঙ্কা, ধনিয়া, জিরা, তেজপাত ও গরম মশল্লাদি কাঠ- 
খোলায় বা ঘৃতে ভাজিয়া উন্মরূপে পিষিয়া লইয়। কিম! মাংসের সহিত 
মিশান প্রশত্ত। পেঁয়াজ রশুন এবং বাদামও ঘ্বৃত ভাজিয়৷ পিষিয়া লইয়া 
মিশাইতে হইবে । 

কিম! মাংসের দ্বারা ছোট ছোট কোপ্তা না গড়িয়-_বিশ্ষতঃ কিমা 
মাংস মাথা গিল৷ গোছ হইলে-_উহ্না শিকের উপর মুঠা করিয়া চাপিয়া 
লাগাইয়! দিগ। স্থতার দ্বারা বীধিয়াও ঝল্সান, যাইতে পারে। ইহাকে 
'মুঠী-কাবাঁব” বলে। এইরূপ প্রণালী এবং মশল্লাদি ভেদে বিভিন্ন রকমের 
কুচা বা! কিম! শিক-কাবাব হইল থাকে। 


তৃতীয় অধ্যায়* ভাজি । ৬৩ 


খ। উথ্য। 
(১) গোটা বা আস্ত মাংসের উথ্য বা হাঁড়ী-কাবাব | 
৩। পক্ষী রোষ্ট। 


এক মোটা মোটা কেপন মারিয়া উত্তপ্ত জলে ডউঁবাও। একটু পরে 
উঠাইয় পুনঃ ঠাণ্ডা জলে ডুবাও | এক্ষণে পালক ধরিয়া! টানিলে সহজেই 
সব পালক উপড়াইয়া যাইবে | সমস্ত পালক উপড়াইয়া ফেলিয়া পরে 
অভ্যস্তরের অক্্াদি বাহির করিয়া ফেলিয়া পঞ্ষীটি জলে ধুইয়া৷ উন্ধমরূপে সাক 
করিয়া লও । খবরদার ষেন উপরের চাম্ড়৷ ছি'ডিয়া ন! যায়। 

এক্ষণে পা ও ডানার অগ্রী ভাগ কাটিয়া! ফেঁলিয়। অবশিষ্ট মাংস বিশিষ্ট 
গায়ের হাড় বাঁকাইয়া ডানার নিচে মাংসে ফু'ডিয়া ঢুকাইয়া দাও | মাথ। নহ 
গলার হাড় টুকু কাটিয়া ফেল। শীকার লব্ধ পক্দী হইলে গলা কাটিয়া না 
ফেলিয় কেবলমাত্র চক্ষু সমেত ঠোঁটটা! কাটিয়া ফেলিয়া মাথাট! গলা বাঁকাইয়া 
ডানার নিচে আট.কাইয়! দিবে ॥ সাবধান, যেন মাথার ঘি ট্রকু নষ্টনা হয়। 
এইরূপে পাছুটি এবং মাথ! বাকাইয়! ডানার নিচে আবদ্ধ করিলে পক্ষীটি বেশ 
গোলগাল ধরন্র হইয়া ক'বাব পাকের উপযোগী হইবে । 

এক্ষনে উথায় বা হাঁড়িতে ঘি তাতাইয়া পক্ষী ছাড়। এপিট. ওপিট. 
করিয়া কষাইন1 বেশ লাল্চে ধরনের কর। এখন অতিরিক্ত ঘি টুকু ঢালিয়৷ 
রাখিয়া হটঁড়িতে গরম জল ( আন্দাজ মত ) ঢালিয়া দাও । আদা চাকা, পেঁয়াজ 
চাকা, নুণ ও গোলমরিচের গুড়া ছাড় । সিদ্ধ হইলে একটু চিনি দাও । পরে 
উনান হইতে উঠাইয়া উনাজ্জর এক পাশে “মে” রাখিয়া! দাও। স্ুসিন্ধ 
হইলে হাড়ি হইতে ,পক্ষীটি বাহির করিয়া পাঁচ টুক্‌র! করিয়৷ ( ছুখানি পা, 
হুখানি ভানা ও বুক) কাটিয়৷ একখান! ডিসে বা পাত্রে সাজাও। তৎপর 


৬৪ বরেছ রন্ধন। 


ঝোল টুকু জ্বাল দিয়া কিঞ্চিৎ ঘন করিয়৷ ইহার উপর ঢালিয়৷ দিয়া খাইতে 
দাও। ওয়ারসেষ্টরসায়ার সন্‌ এবং রাই সরিষার গুড়া সহ খাইতে ভাল। 

এই সাদাসিদা “রোষ্ট' (2২029) বা৷ “ছাড়ি-কাবাব” রোগীর পথ্যরূণে 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে । ইহ! অবশ্থ গুরু পাক করিয়। রীধাও চলে। 

গুরুপক হাড়ি-কাবাব-_উপরিলিখিত মত রোষ্টর উপযোগী করিয়া প্রস্তত 
পাখীর পেটের মধ্যে নিম্নলিখিত ভাবে প্রস্তুত কোন একটা পুর (3095908) 
ভরিয়া দিয়া ”খীর চামড়া ভাঁজাইয় ফুটোর মুখ বন্ধ করিয়া পিঠের উপর 
আঁটিয়। দাও এবং লেজের দিকে লেজটী ভাঁজ করিয়া এ দিকের ফুটা 
দ্ধ করতঃ নিচের দিকে পাখীর গায়ে ফুঁড়িয়া গুঁজিয়া দাও । পাখীতে 
নুণ, গোলমরিচের গুড়া, আদা বাটা, পেঁয়াজ বাটা মাখিয়া কিছুক্ষণ 
টাকিয়া রাখ । হ্াড়িতে থি চাপাও। তাঁতিলে পাখী ছাড় । এপিট. ওপিট 
করিয়া লালচে রং করিয়া কষ । গরম জল (আন্দাজ মত) দাও, 
ছোট-এলাচী, দাকচিনি ও খান ওই তেজপাত ছাড় । স্ুদিদ্ধ হইলে হাড়ি 
হইতে পাখী নামাইয়৷ পাঁচ টক্রা করিয়৷ কাটিয়া একখানা ডিসে বা পাত্রে 
সাজাও । অতঃপব ঝোলে আমের ভিনিগার-চাট নৈ ( অশ্নরস*্) এবং তৎপর 
একটু ময়দা মিশাইয়। জাল দিয়! গাঢ় করিয়। লইয়৷ পাথীর উপর ঢালিয়৷ 
দিয়া খাইতে দাও । 

ব্রেজ “(1815০)__-একটা পাত্রে ঘি ছাঁড়িয়৷ তাতাও | ছোট এলাচি, 
দারচিনি ও খান ছুই তেজপাত, আদা বাঁটা, পেয়াজ বাটা, একটু লঙ্ক! বাটা 
ছাড়িয়া কষাও । আমের চাটনি (অম্নরদ ) ও লবণ' মিশাও | একটু 
ময়দা মিশাও। নাড়িয়া চাড়িয়া উপরি লিখিত বিধানে পু রোষ্টের 
ঝোল (21) টুকু ইহার উপর ঢালিয়া দ্ও। ফুটিলে তন্মধ্যে রোষ্ট 
পাখীটি পীচ টুক্রা করিস কাটিয়া ছাড় । সব বেশ মিশিয়া খক্‌ থকে গোছ 
হইলে নামাও। 'ব্রেজ' রাঁধিতে স্থালীর চীকনের উপরও প্রদীপ্ত কয়লা 


তৃতীয় অধ্যায় ভাজি ৬৫ 


দেওয়া হইয়! থাকে। অন্ন সাদ! পোলাও রাঁধিয়৷ এই ব্রেজের সহিত একত্রে 
পরিবেশন করিবে । 

হাড়ী-কাবাবের গোটাকয়েক সাধারণ পুর বা ্াফিং (62808) 

(ক) কাচ৷ আলু চাকা, কাচ! পেয়াজ চাকা, আদ চাকা, নুণ, গোল- 
মরিচের গু'ড়া, রাইসরিষার গুঁড়া ও লেবুর রস বা সির্কা সব এক সাথে 
মাথিয়! পাখীর পেটের মধ্যে পুরিয়! দাও। ইহার সহিত পাখীর মেটে 
প্রতি কুচাইয়া মিশাইতে পার। |] 

(খ) আলু সিদ্ধ করিয়! ছুনিয়া লও। ন্ুণ, গোলমরিচের গু'ড়া, 
ওয়ারমেষ্টারায়ার সদ্‌ ও চিনের (পনিরের ) গুঁড়া এক সঙ্গে বেশ কর্ধি। 
যাখিয়া পাখীর পেটের মধ্যে পূরিয়া দাও। 

(গ। বাদাম, পেস্তা, কিদ্মিন্‌ কুচি কুচি করিয়! কাটিয়' লও। একটু 
জাফরান, ছোট এলাচীর গু'ড়া, দাকচিনির "ডা নিশাও | পাঁউরুটা ছধে 
ভিজগাইরা *চিপিরা লইরা নুণ ও গোলমরিচের গুঁড়া এবং উপরোক্ত সমস্ত 
উপকরণ সহ এক সাথে মাথিয়া পাখীর পেটের মধ্যে পুরিয়৷ দাও। ইহার 
সহিত ইন্ছ। করিলে চিজের গু'ড়াও মিশাইরা পইতে পার । - ইত্যাদি | 

বড চিঙুড়ী এবং পাকা রুই প্রন্ততি মোটা মাছের এই সকল প্রকারে 
মাংসের ন্যায় হাঁড়ি-কাবাব রাধিতে হয় | 


৪। পায়রার রোষ্ট (0২০০৪) 


পায়রার পালক, হাতে উপড়াইন্া ফেলিয়া পিছন দিকে একটু কাটিয়া 
অন্ত্রাদি বাহির করিয়া ফেল। তৎপর মাগুনে একট্র ঝলদাইরা লইয়! অবশিষ্ট 
পালক পোড়াইয়৷ উঠাইয়া,পাখীটি বেশ সাফ, করিয়া লও । খবরদার 
যেন উপরের চাম্‌ড়া ছ্রিড়িয়! না! যায়। এখন পা, ডানা এবং চোখ সহ মাথার 
ডগ! টুকু কাটিয়া ফেলিয়া অথবা মাত্র চোখ ছুটি তুলিয়। ফেলিয়৷ পা ও মাথা 


৬৬ বরে রন্ধন । 





ডানার নিচে উপরি লিখিত বিধানে গুঁ'জিয় দিয়! পাখীটি বেশ গোলগাঃ 
করিয়৷ রোষ্টের উপবোগী কর। একণে হাডিতে ঘ্বৃত বা মাখন তাতাইয় 
ম্থণ ও গোল মরিচের গু'ড়। মাথিয়। পাখী ছাড়। কষ । সামান্ত একটু জঃ 
দ্াও। ফুটিলে উনানের উপর হইতে সরাইয়া এক পার্খে অল্প তাতে হাড়ি 
দমে বসাইয়া রাখ । মধ্যে মধ্যে দেখিবে যেন পুড়িয়া না লাগে । পাখ 
বেশ মোলায়েম হইলে পুনরায় উনানের উপর হাঁড়ি বসাইয়া বেশ করিয় 
নড়িয়া চাড়ির়া পাখীটির লালচে রং করিয়৷ নানাও। অতঃপর পাখীটি 
অপেক্ষাকৃত বড় হইলে ছুই টুকৃর! করিয়া কাটিয়া লও। ঝোলের সহিত সামা 
এফিটু জন্‌ এবং ওয়ারদেই্টারপায়ার মন্‌ নিশাও ৷ আবাল দাও । কণ্তিত পক্ষী 
টুক্র। গুলি হাঁড়ির মধ্যে পুরঃ ছাড়িয়া নাড়িয়া৷ চাড়িয়! শুকাইয়! নামাও। 

সরাইল, নারিয়াল (5৪1), হরিয়াল, ঘুথুং স্নাইপ (চ1), বগেরি, বটেরি, 
(তিতির, বাটাম (91০০1), ডাহুক প্ররতি অপেক্ষাকৃত ছোট ছোট পক্ষীর রো 
এই প্রকারে রাবিতে হয়। ইহার সহিত শুক! লঙ্কার গু'ড়া, নৃতে ভাজা 
পারুটার গুঁড়া ও লেবুর রদ মাখিয়া পাট আলু ভাজির সহিত খাইতে ভাল। 

পক্ষীর ডেভিল (7)০৮11)--পঞ্ীর গ্রিল বা হাড়ী-কাবাব 'ঘ্বতে ভাজিয়: 
পক্ষীটি উঠাইয়৷ রাখ ) এখন এ দ্বতে তেজপাতা, গরম মশল্লা ও পেঁয়াজ 
কুচি ছাড়ি! কষ। লাল্চে হইলে কিছু ময়দা ছাড়। নাড়িক়া চাড়িয়া 
একটু গরম জল দাও। ভাজ! পক্ষী ছাড়। কিছু আমের ভিনিগার-ারট“ 
কিমা করি॥। মিশাও | নাড়। ঝোল গামাথা গামাখ| হইলে নামাও। পায়রা, 
হরিয়াপ, ঘুবু, বটেরী, ডানুক প্রত্থতি অপেক্ষাকৃত ছেটি ছোট শীকারলব্ধ 
পক্ষীরই ভাল “ডেভিল, প্রস্তুত হয়। 


৫। মুছল্লম কাবাব । 
বড় পক্ষী বথা হাঁস, কেপনাদি রোষ্টের উপযোগী করিয়া প্রস্তত কর। 


তৃতীয় অধ্যায় --ভাজি । ৬৭ 





কারাণ্ট, কিদ্মিনূ, বাদাম, পেস্তা ধুইয়া পরিষ্কার করিয়া! কুচি কুচি করিয়া 
ন্ণ, গোল মরিচের গুঁড়া, পেঁরাজ কুচি, গরম মশলার ও ড়া, জাফ-বান সহ 
একত্রে পক্ষীর পেটের মধ্যে পুরিয়া বন্ধ করিয়া দাও। এক্ষণে পঙ্ষীটির 
ইড়ি-কাবাব রীধ । অন্ত হাঁড়িতে ঘ্বত জ্বালে চড়াইয়া গরম মশলা, 
আদা, পেঁয়াজ, একটু লঙ্কা বাট! ও নুণ ছাড়িয়া কষ। একটু দর্ধি দাও। 
নাড়িয়া চাড়িয়া তহপরি রোই পক্ষীর ঝোলটুকু ঢালিয়৷ দাও । পুনঃ নড়িয়া 
গে'টা পক্ষীট ছাড়। ঝোপ বেণ থকৃথকে গোছ হইয়! আদিলে নামাও। 
ইহা একটী মশবাঁদাৰ গুরুপকণহাড়ি-কাবাবের উদাহবণ । 


খ। উথ্য। 
(২) খণ্ড-মাংসের হাড়িকাবাব । 
৬। কাটলেট (০80০6) 


“কাট্জলট”কে আমি খণ্ড-মাংসের হাড়ি-কাবাবের একটা স্থুন্দর উদাহত্রণ 
বলিয়া মনে করি। গৃহপাপিত পঞ্ষীর এবং খবগোশ, হবিণ, ছাগ, মেষাদিব 
শির-ঈাড়ার উভয় পার্থের কোমল মাংসের কাট.লেটই অতি উতৎকৃই হর। 
কোমল পক্ষী পাঁচ বা সাত টুকৃরা করিয়া কাট,__বুক, দৃখানা! ডানা ও ঢই 
ব! চারি খণ্ড পা । নুণ, মরি5 গুড়া, (লঙ্কা বাটা), মিহি আদ! বাটা, রশুন ও 
পেয়াজ বাটা, কিঞিৎ অমরদ ও চিনি এবং গুরুপক করিলে ধনিরা, জিরা ও 
গবম মশল্ল। বাটা এবং বাধন ধিবার জন্ত পক্ষীর ডিমের শাঁস বা এরোরুট 
একত্রে ম্র্লাইরা রাখ । ডিমের শান মিশাইলে ভাজা পর কাটলেটের চেহারা! 
বেশ স্পুষ্ট দেখাইবে এবং উহার রও বেশ ন্বর্ণাভ হইবে । এক্ষণে মাংস- 
খগগুলি একখানা সমতল মজবুত গোছের তক্তার উপর রাখি কাটারি বা 
চপারের দ্বারা থুর। , এ সঙ্গে মিশ্রিত মশলা মিশাও বা খাওয়াও | এইরূপ 
ভাবে থুরিবে ম্াহাতে মাংসখণ্ডগুলি এক আহ্গুল পুরু চেপ্টা গোছের 


৬৮ বরর্জ রন্ধন। 


ওসি টপ 


আকারের হয় অথচ তাহ র কোন অংশ বিচ্ছিন্ন হইয়া! না যাঁয় এবং মশলাগুলি 
যাহাতে মাংসের গায়ে বপিয়। যায় । একখান! তৈ বা ফ্রাইপানে দ্বৃত 
তাতাইয় কাট.লেট গুলি ভাজ । ভাজিবার পূর্বে কাট.ঞ্টে গুলি কাটখোলায় 
ভাজা নয়দা, সুজি বা উভয় মিশ্রিত অথবা ব্রেডক্রান্বের উপর গড়াইয় 
লইবে এবং হাতে চাপড়াইয়া অতিরিক্ত ময়দা অথব! ক্রান্থ কাট.লেটের গায়ে 
বদাইয়৷ দিবে । কাটলেট আর জলে সিদ্ধ করিবার প্রয়োজন হইবে না । 
খুরয় চেপটা গোছ করিয়৷ লওয়ার জন্য মাংসখগুগুলি শুধু দ্বৃতে ভাজিয়া 
লইলেই আহারের সম্পূর্ণ উপযোগী হইবে । 
* ওয়ারসেষ্টারসায়ার প্রস্ততি সম্‌ মাখিয়া দিদ্ধ বা ঘিয়ে ভাজা ফলা আলু 'ও 
ফুলকোবি, সালগম, মটরশুটি প্র্ততির সহিত কাটুলেট খাইতে ভাল । এই 
পর্যায়ে ক্র ঘচপ, পেপারচপ্‌, গ্েভি-কাট্লেট প্রভৃতি ফেল! যাইতে পারে। 
বড় চিংড়ী এবং পাকা রুই প্রভৃতি মোট! মাছের এই প্রকারে কাটলেট 
ভাজিবে । পাঠক পাঠিকা লক্ষ্য করিবেন, এই কাটলেটের সহিত দেশীয় 
“হ্জী ভাজির' কোনই পার্গক্য নাই । ইউবোপীয় রন্ধনে নুণ, মরিচ গুড়া, 
আদ বাটা, পেঁয়াজ বাটার সহিত কেবল অতিরিক্ত এঞ্চবী সল্‌ দেয়, এবং 
টোমেটো, ওয়ারসে্টারসায়াব প্রভৃতি সন অশ্ররল রূপে মিশ্রিত করা হব এবং 
বাধন স্বরূপ ডিমের শাস ব্যবহৃত হয় এবং পরিশেষে সুজীর পরিবন্তে 
ব্রেডক্রান্বের উপর গড়াইয়! লইয়া ভাজ! হয়। 


৭1 ফেক (692) , 


পক্ষী, ছাগ, মেষ ও হরিণাদির ম।ংসের &্টেক ভাজা হইতে পারে । পক্ষী 
রোষ্টের উপযোগী করিয়া প্রস্তত করিয়া বুকের হাণ্ডড়র উত্তয় পারব হইতে তীক্ষ 
ছুরি দারা চিবিয়া ছুই খণ্ডে বিভক্ত কর। ডানা ছুইটা এবং পা! ছুইটার মধ্যস্থলে 
চিরিয়। ভিতরের হাড় বাহির করিয়া ফেল। এক্ষণে সমস্ত পক্ষীটি হাড় শৃন্ত 








তৃতীয় অধ্যায়--ভাজি। ৬৯ 


হইয়া ছুই ট্রক্রায় বিভক্ত হইল । মেষাঁদির শির-দীড়ার বা৷ রাঙ্গের অপেক্ষাকৃত 
বড় বড় যাংসখও লইবে । মাংসখণ্ড গুলি চপার দ্বারা আবশ্তক মত থুরিয়া 
লও | নুণ, মরিচ গুড়া, ওয়ারসেক্টারসায়ার সম্‌, আদ! বাটা, পেঁয়াজ বাটা এবং 
দ্বৃত বা ১৪19 ০11 দ্বার! টুক্বাগুলি মাথ। তৈয়ে ব! ফ্রাইপ্যানে দ্বত 
তাতাও, তদুপরি মাংসখগ্ডগুলি মেলাইর়া দিয়া একখান! তাওয়া চাপা দাও 
এবং তাওয়ার উপর কোন ভারি জিনিষ, যথ। ছোট জলের কেটুলি বা লৌহ 
হামানদিস্তা রাখিয়া আরও চাপিয়! দাও, অর্থাৎ যাহাতে মেলান মাংসখগুগুলি 
ভর্জিত হইবার সময় গুটাইয়া ন| গিরা বেশ মেলান অবস্থাতেই থাকে। মাংসের 
জল মারগা গিয়া যখন নিচের ধিকটা বেশ ভাজা ভাজা হইয়া আসিবে তখুরী 
উল্টাইয়৷ দি পুনরায় এরূপ ভাবে চাপা দিয়া ভাজিবে। শো গ্লো শব ও 
গ্বাণের দ্বাব। ভাজা ঠিক্‌ হইয়াছে কি ন। বুঝিয়ালইবে। অতঃপর নামাইয়া 
'উপরে অদ্ধু ভাজা পেয়াজ কুচ৷ ছড়াইয়া দিয়া ঝেল (07855) সহ পবিবেশন 
করিবে | 
৮। কাটি-কাঁবাব ব| কাবাব মির্জা! 
গৃহপালিত পক্ষী বা মেমারদির কোমল মাংস হাড় শুন্ভ করিয়া ছোট ছোট 
ডুমাকাবে কুটয়া লও | নুণ, মরিচবাটা, ( লঙ্কাবাটা ), আদা বাটা, পেয়াজ ও 
শুন বাটা, কিঞ্চিৎ অম ও নিষ্টবল এবং দ্বত দ্বারা মাথ । গুবপরু করিতে 
হইলে এতত্সহ আরও জিরা বাটা, ধনিয়া বাটা, হলুদ, ( জাফরান ) প্রভৃতি 
মিশাইবে | ক্ষাণিকক্ষণ ঢাকিয়া রাখ ৷ কোমল মাংস ছোট ছোট খণ্ডে কুটিয়া 
লওয়া হয্কু বলিয়া ইহা আর খুবি লইবার প্রয়োজন হর না; তবে মাংস কিছু 
শক্ত বুঝিলে কাচা পেঁপের আটা একট্ুকু মাংসের সহিত মাথিয়া লইবে। 
অতঃপর মাংসখণ্ড গুলি সরু গোঁছেব লোহশিকে দুঁড়িয়া সারি সারি গীঁথিয়া 
গমগমে প্রণীপ্ত অঙ্গারের উপর ধরিয়া দুরাইয়া! দুরাইয়া৷ ঝলসাও। মধ্যে 
মধ্যে ঘি খাওয়াইবে। সরস হিয়া! স্পক হইলে নামাও। * 
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সপ এ শিস পি পি পিই 


শিকে মাংস খণ্ড গাঁথিবার সময় প্রতিখণ্ড এক এক চাক! আদ! ও এব 
এক চাঁক! পেঁয়াজের সহিত পর পর গাঁধিয়া আগুণে ঝলপাইপ্া লইলে 
তাহাকে “হোসেঙ্গা” কাবাব কহে । 

(দ্রষ্টব্য _ত্রমক্রমে খগণ্ডমাংসের এই শুল্যটি উত্যের অন্তর্গত হইয় 
লিখিত হইল । ) 


খ। উখ্য। 
(৩) কিমা-মাংসের হাড়ী-কাবাব । 
* এই পর্যায়ে “কোন্তা” বা “গুল' কৰাব, টিকা” বা “টিকলি কাবাব, 
“্থাতাই' কাবাব, “্ছামি” কাবাব এবং ইংরাজী “ক্রোকেটাি ” ফেলা যাইতে 
পারে। শুল্য-কোপ্তাকে সাধারণতঃ “কাবাব-পরছন্দ' কহে। 


৯। কোণ্ডা । 


হাড়ণুন্ত মাংস উত্তম রূপে কুচাইয়া অর্থাৎ কিমা করিয়া বা কলে পিষিয়া 
ল'ও। রগাদি সব বাছিয়। ফেলিয়া দাও। নুণ, মরিচ বাট'১-( লঙ্কা বাটা ? 
এবং ইচ্ছা করিলে আদা বাটা, পেঁয়াজ 'ও রশুন বাটা, কিঞ্চিৎ অগ্রস, 
চিনি ও দ্বত মাখ। কিছু ময়দা, এরোরুট বা চাউলের গুঁড়া মিশাইয়া 
বাধন দাও । ইচ্ছা করিলে ডিমের শাস দ্বারাও বাধন দিতে পার। 
ক্ষাণিকক্ষণ টাকিরা রাখ । পরে হাতে চাঁপিয়! অপেক্ষাকত ছোট দলা বা 
গুল প্রভূতি পাকাইয়। ঘ্বতে ভাজ । মশলাদি মাথায় কিমা মাংস অধিক 
গিলা হইলে ফেনাইয়। “বড়া” ভাজিতে পার । অথৰ! বুটের বেসম বা ময়দাদি 
একটু অধিক পরিমাণে মিশাইক্জ শক্ত করিয়া লইয়! "টিকলি, প্রভৃতি গড়িয়া 
ভ'জিবে ॥ ইহাই হইল সাদাসিদা কোপ্তা । 

কোপ্তা অধিকতর মশল্লাদার করিতে হইলে ধনিয়াবাটা, জিরা বাঁটা, গরম 


তৃতীয় অধ্যায় ভাজি। ৭১ 


মশলা বাটা, জাফরান বা হলুদ, দধি এবং ইচ্ছা! করিলে তৎস£ আরও মোয়া- 
ক্ষীর, মালাই, বাদামবাটা প্রতি মিশাইয়৷ লইয়। কোপ্ত। ভাজিতে পার। 
গুরুপক কোপ্তার উদাহরণ £_- 


১০ | খাতাই কাবাঁব। 


হাড়শুন্য মাংস কাটারি, চপার ব| কল দ্বাবা কিনা করিয়! লইয়া পুনরায় 
পাটা বা হামানদিস্তাব ফেলিয়া মিহি কিয়! পিষিয়া লও । মাংসের রগাদি 
বাছিরা কেল। দ্বতে পেধান্গ ও রশুন কুচি, আদ। কুচি, গে'টা লঙ্কা, 
ধনিঘা, জিরা, মরিচ, গোটা গরম মশলা, বাদাম, পেস্তা, কিন্মিন্‌ ভাজ 
নানাইয়! সমপ্ত মসর। পাটায় মিহি করিয়া পিষিয়া লও । মুণ, হলুদ বা 
জ'্করান ও এই পিষা মশলা কিনা মাংসের ঠহিত উচ্মবপে মিশাও। 
গ্রকটু চিনি '9 অমরপ মিশাও। কিছু বত ময়ান দেও। তৎপর এরোকট, 
চাউলের উুঁড়া, ময়দ! বা ডিমেব ইরোক্‌ মিশাইয়া সমস্ত বেশ করিয়া 
নাধিয়া বা আঁটিযা লও | ক্ষাণিকক্ষণ ঢাকিয়া রাখ । এক্ষণে এতণ্বারা এক 
এক খান! দুই আঙ্কুণ পুক চেন্ট। গোছের প্রায় ঢুই ইঞ্চি ব্যাসের টিকা 
(টিঞলি) বানাইর়। ঘিয়ে ভাজ । ফ্রাই প্যানে ঘি দিয়া কাচা ঘিতেই টিকা 
গুলি সাজাইবে । পরে আগুনে ধরিয়। মন্দা আচে ভাজিবে | সোণার বর্ণ 
হইলে নামাও। উপরে কিছু গোলাপ জল ছিটাইর| দিয়! খাইতে দাও । 

থাতাই কাবাবের ভিতর আবার পুর দেওয়া চলে ।__-কিছ্‌ নাংস খণ্ড 
লইয়৷ অপু সিদ্ধ কর। ছোট ডুমা ডুম! করিয়। কুট ৷ অপ্ন দ্ধতে একটু জল 
আছড়া দিয়! মোলায়েম করিয়া ভাজ । জিরা, মরিচ, ভাজ! ধনি্বার গুঁড়া, 
চিজের (পনিরের ) গুড়া শ্ছাড়। নাঁড়িয়! চাড়িয়। শুকৃনা শ্ুকৃন। করিয়া 
নামাও। ইহার দ্বারা ছোট ছোট গুলি পাকাইয়া খাতাই কাবাঁবে ছ্াফিং বা 
পুর দিয়া স্বতে ভাজ । ইহাকে 'পুরী-খাতাই' কাবাব বলে 
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খাতাই কাবাবের মাংস অতিশয় মিহি করিয়া কিমা করিয়া লওয়া হয় 
বলিয়া ইহার সহিত যে মশল্লাদি মিশাইতে হয় তাহা ভাজিয়৷ মিহি করিয়া 
পিষিয়া লইয়! মিশাইতে হয়, নচেৎ ভাজিলে মাংস স্ুপক হইলেও মশল্লাদি 
কীচা রহিয়া যায়। 

খাতাই কাবাবের সহিত এক সের মাংসে এক ছটাক হিসাবে বুটের 
বেদন মিশাইয়া লইয়া ভাঁজিলে তাহাকে “ছামি” কাবাব বল! হয় । 


| ১১। ক্রোকেট (03০05969.) 


মাংস জলে সামান্ত মত সিদ্ধ কর। তৎপর মিহি করিয়া কিমা কর। 
এঁধন ঘ্বত্বে পেঁয়াজ ছাড়িয়! লাল করিয়া কিম'-মাংস ছাড়। নাড়িয়! চাড়িয়া 
নুণ, গোলমরিচের গুড়া, রুই সরিষার গুঁড়া মিশাইয়া একটু জল দাও । 
খনিকটা ডিজান পাঁউরুটার শীস মিশাও । টোমেটা বা ওয়ারসেষ্টারসায়ার স্‌ 
মিশাও | অতঃপর ডিমের শাঁস দিয়! নাড়িয়। চাড়িয়! মাংস বাঁধিয়। বা আটিয়া 
লইয়া নামাইয়। লও। খবরদার ডিম দেওয়ার পর যেন বেশীক্ষণ জালে 
না থাকে তাহা হইলে ডিম শক্ত হইয়া যাইবে । এক্ষণে ইহার দ্বারা এক 
একটি আঙ্গুল তিনেক লম্বা পাশ-বালিশের আকুতি বিশিষ্ট “ক্রোকেট” গড়িয়া 
তাহার গায়ে ডিমের ইরোক্‌ মাথ। ব্রেডক্রান্থে গড়াইয়া লইয়া! ঘিয়ে ভাজ। 

ইচ্ছা! করিলে কিছু বাদাম ভাজিয়া গুঁড়া করিয়া! ক্রোকেটের সহিত 
মিশাইয়া লইতে পার। এবং কাচা বাদাম এক ইঞ্চি লম্বা পাত্লা পাত্ল! সরু 
সরু করিয়া কাটিয়া ঘ্বতে ঈষৎ ভাজিয়া ভাজা ক্রোকেটের গায়ে ঘন কারিয় 
গুজিয়৷ দিয়া কদন্বকুলের আকৃতি বিশিষ্ট করিয়! পরিবেশন করিতে 'ার। 

বড় চিউড়ী এবং পাকা রুই প্রভৃতি মোট। মাছেরও এই সকল প্রকারে 
টিকূলি, কোণ্তাদি ভাজা যায়। পুর্ব-লিখিত টিকলি রন্ধন প্রণাণীর সহিত 
ইহার তুলনা করিলে উভয়ের পার্থক্য কমই লক্ষিত হইবে 1 
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মেেখি পক্্ধ | 


(১) ছেট্কী (নিরামিষ) 

আনাজ, মত্ন্ত অথবা উভয় একত্রে ছেঁচিয়া লইয়া! অথব! মিহি*বা৷ ছোট 
ছোট ডুমা করিয়! কুটিয়া অল্প তৈনে মেথি, লঙ্কা ফোড়ন দিয়! হুণ হলুদ সহ 
উত্তমরূপে আংসাইয়া অল্প জলে সিদ্ধ করতঃ শুকাইয়! নসনসে গোছ 
করিয়া নূমাইলে “ছেঁচ.কী' প্রস্তুত হইল । 

ভাজির সহিত ছ্েঁচেকীর প্রভেদ অল্পই,_-ভাজিতে দুই এক ক্ষেত্রে 
লঙ্কা, মেথি শ্রভৃতি ফোড়ন দেওয়! যাঁয় বটে কিন্ত সাধারণতঃ কোনরূপ 
ফোড়ন ব্যবহৃত হয় না, ছেঁচকীতে সব সময়েই লঙ্কা,মেথি বা লঙ্কা, কালজিরা 
ফোড়ন দিতে হয়। ভাঁজিতে সাধারণতঃ কচি আনাজ ব্যবহৃত হর, ছেঁচকী 
পাকা বুড়া আনাজ্জেই সচরাচর রাধা হইয়া! থাকে। ভাসা তেলে জল ন! 
দিয় অথবা অল্প তেলে সামান্ত মত জল আছড়! দিয়া ভাজিতে হয়, ছ্চকী 
অল্প তেলে এবং পশ্চৎ অপেক্ষারুত অধিক জলে রীধা হয়। ভাজিতে 
আনাজাদি অপেক্ষাত বড় বড় করিয়া কুটা হয় এবং তাহা! এঁ আকার 
বিশিষ্ট অর্থাৎ গোট! রাখিস্বাই ভাজা হইয়া থকে, ট্চকীর আনাজ মিহি 
করিয়া কুটিয়! লওয়া হয় এবং তাহা তেলে একটু বেশী আংসাইয়া৷ লইয়া-_ 
( আংসাইয়া আনাঁজ লালচে হইলে তবে ঠিক হইবে ) গরে জল দিয়া সিদ্ধ 


৭৪ বরেন্ রন্ধন । 


করিয়া বেশ নসনসে বা লপেট গোছ করিয়া লইয়া নামাইতে হয়। ভাজির 
সমতুল্য ছেঁচংকী কদাপী মুচমুচে হয় না, তবে “ঝুরি” ঠিক লপেট গোঁছ ন 
হইয়া একটু ঝুরঝুরে গোছ হইয়৷ থাকে। অতএব ছেঁচ.কীর বিশেষত্ব 
মিহি করিয়া আনাজ বানানে এবং পশ্চাৎ তাহ। তেলে লঙ্কা, মেথি প্রভৃতি 
ফোড়ন দিয়া অধিক আংসানে। 

&েঁচ.কী হইতে “মেথি পর্ব” আর্ত ॥ মেথি পর্ব চারি অধ্যায়ে বিভক্ত-_ 
(১) হেকী। (২) চড়চড়ী। (৩) শুক্তানি ও (8) ঝোল। তৎপর “জিরা 
পর্ব” আরম্ত। তাহাঁও চারি অধ্যায়ে বিভক্ত -(১) স্থপ। (২) ঘণ্ট। 
(৩ ঝাল ও (৪) কালিয়া। বরেন্ের তাবৎ ব্যঞ্জনই (তরকারী) এই 
অগ্রাধ্যায়ের অন্তর্গত । 

মেথি পর্বে সর্ধত্র মেথি*ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া রন্ধন হইবে এবং জিরা 
পর্বে সর্বত্র জিরা ও লঙ্কা বা! শুধু জিরা ফোড়ন দিয়! রন্ধন হুইবে। বরেক্রে " 
“পাঁচফোড়ন” ব্যবহার প্রচলন নাই। মোটামুটি অই প্রকার ব্যঞ্জনের মৃধ্যে চারি 
প্রকার মেথি ফোড়ন দিয়া এবং অবশিষ্ট চারি প্রকার জিরা ফোঁড়ন দিয়া 
রন্ধন হইয়া থাকে। তবে অবশ্ত ব্যঞ্রন অথবা আনাজাদি ভেদে মেথি ও 
জিরার সহিত অপর যে ফোড়ন সেখানে খাপ খাইবে কেবল তাহাই 
দেওয়ার বিধি আছে। যেমন 'শুক্তানিতে' মেথির সহিত দুটো সরিষা ফোড়ন 
দিতে হইবে এবং “কালিযাতে' জিরার সহিত ছুটে। গরম মশলা ফোড়ন 
দিতে হইবে । মেথির সহিত শুরালঙ্কা ফোড়ন দেওয়া অনিবার্য, কিন্ত 
জিরার সহিত ইচ্ছা করিলে তাহা বাদ দেওয়াও যাইতে পায়ে মেথির সহিত 
বাটা ঝালের মধ্যে একমাত্র লঙ্কা বাঁটা ছাড়া আর কোন প্রকার বাটা ঝালই 
দিবে না, কিন্ত জিরা ফোড়নের সহিত জিরা-গোলুমরিচ বাটা দেওয়া অবশ্ঠ 
কর্তব্য। অপিচ তৎসঙ্গে লঙ্কা বাটা, ধনিয়া বাটা, তেজপাতা বাটা, রাধুনী 
বাট প্রত্থতিও অনেক স্থলেই দিতে হয়। কেবল একমাত্র “সপে” বা ডাইলের, 


চতুর্থ অধ্যায়-ফ্ঁচ্কী। ৭৫ 


৯ এস ইইউ, নিন ও 


ঝোলে এই নিয়মের ব্যতিক্রম লক্ষিত হয়, অর্থাৎ বাটা ঝাল না দিয়াই তাহা 
অধিকাংশ স্থলে রন্ধন হইয়! থাকে । 

মেথি কিছু তীতম্বাদবিশিষ্ট ও নাল্সেপানা, স্ৃতরাং তাহা কখনও 
বাটনারপে ব্যবস্থৃত হয় না অথবা এক লঙ্কা বাটা ছাড়া অপর কোনও 
বাটা ঝালের সহিত মেথি ফোড়ন খাপও খায় না । সুতরাং মেথি ফোড়ন 
দেওয়৷ ব্যঞজনের সহিত কোনও প্রকার বাটা ঝাল দেওয়া প্রসন্ত নহে। 
বরেন্দর্রে মেখির সহিত কদাপী একত্রে জিরা ফোড়ন দেওয়া হয় না, অথবা 
মেথি ফোড়ন দেওয়৷ ব্যঞ্জনের সহিত জিরা বাটা-সংযোগও হয় না । তবে 
ছুই এক ক্ষেত্রে ইহার কিছু ব্যতিক্রম ঘটিয়। থাকে। যথ', ইলিশ ও 
কৈ মাছের “ঝালে” জিরার সহিত ছুটো৷ মেঘি ফোড়ন দেয়। পক্ষান্তরে 
ডাল-ফেলানী “'ঝোলে মেথির পরিবর্তে ছুটো জিরা ফোড়ন দেওয়াও 
হইয়৷ থাকে। ৃ 

মেথি পর্বের অন্তর্গত “ঝোলের' সহিত “ছেঁচ.কীর+ বিশেষ সাদৃশ্ত আছে,_ 
উভয়ে একই প্রকার ফোড়ন আদি পরে। কিন্তু ছ্চকীতে' যেমন পাকা 
আনাজাদি মিহি করিয়া কুটিয়া লইতে হয় এবং তাহু। অধিক পরিমাণে 
আংসাইয়! লালচে গোছ করিয়া লইতে হয় এবং শেষ পর্যন্ত শুকাইয়৷ নসূনসে 
করিয়া নামাইতে হয়, 'ঝোলে+ তাহ! করিতে হয় না; ঝোলে কচি 
আনাজাদি অপেক্ষাকৃত বড় বড় করিয়৷ কুটিয়া লইতে হয, এবং তাহ! তাদৃশ 
কষাইতেও হয় না এবং শেষ পর্য্যন্ত যথেষ্ট ঝোল ঝোল রাখিয়া নামাইতে হয়। 
'ঝোল' পর্যায়ের কবল নিরামিষ 'লাবরা” এবং আমিষ "ভাঙ্গা শুকাইয়া 
অপেক্ষাকৃত লপেট গোছ করিয়া! রীধিতে হয়, তবুও তাহ! ছেঁচ.কীর স্ায় 
তাদৃশ “ধেঁতাখেতা” গোছ হয় না৷ অথবা তাহার কচি আনাজ মত্স্তাদিও তাদৃশ 
অধিক কষাইয়া পাক করিতে হয় না । অবশ্ত এই ছুই লক্ষণে পার্থক্য 
থাঁকিলেও সে ব্যবধান খুব কমই বলিতে হইবে, তত্রাচ “ছেঁচ্কী” পর্যায়ের 





গ্ঙ | বরে রন্ধন। 


ব্যঞ্জন হইতে “ঝোল+ পর্য্যায়ের এই উভয়বিধ ব্যঞ্জনেরই আস্বাদনের বথেষ্ট 
তফাৎ আছে বলিয়৷ বোধ হয়। 
ছেঁটে কীতে পিঠাণী ব্যবহৃত হয় না, তবে ছুই এক ক্ষেত্রে তিল বা পোস্ত 
বাট! ব্যবহৃত হইয়। থাকে । তিল বাট! দিলে তাহাকে 'খরথরি” বল! হয়। 
ছেঁচকীতে ও ঝোলে ছুই এক ক্ষেত্রে ছুটো৷ সরিষা! ফোড়নও দেওয়া যায়। 


৭৬। লাউ ছেচেকী 


লাউ সরু সরু ব1 ছোট ছোট ডুমা করিয়া কুটিয়া লও» অথবা ছেঁচিয়া 
লও। তৈলে লক্কা, মেথি ফোড়ন দিয়া লাঁউ ছাড় । উত্তমরূপে আংসাও। 
নু, হুলু দিয়া জল দাও | সিদ্ধ হইলে একটু চিনি দাও, জল শুকাইয়া 
বেশ নদনসে গোছ হইলে নামাও। 

৭৭। শিম ছ্েচকী 

শিষের শিরা ফেলিয়া দির! ছোট ছোট খণ্ডে কুটিয়া লও। একটু ভাপ 
দিয়া লও | তৈলে লঙ্কা মেথি ফোড়ন দিগা শিম ছাড়। উত্তমরূপে আংসাও। 
নুণ, হলুদ ও একটু লঙ্ক। বাটা! জলে গুলিয়৷ ঢালিয়৷ দাও। সিদ্ধ হইলে 
একটু চিনি মিশাও। শুকাইয়! নন্নসে গোছ হইলে নামাও । 

কাকরোল, ডুমুর, স্কোয়াস, মূলা, ওলকোবি, সালগম প্রভৃতির এই প্রকারে 
ছেঁচ্কী রাধিবে। 

৭৮ | লাউ-ভাদালে ছেঁচকা্‌ 


লাউ 'ও গাভথোড় সরু সরু বা ছোট ছোট ডুমা করিয়া কুটিয়া লও । 
োড়ে কিছু লবণ মাথিয়া খানিকক্ষণ রাখিয়া পরে চিপিয়া জল ফেলিয়। লও। 
তৈলে লঙ্কা, কালজিরা ও মেথি ফৌড়ন দিয়! লাউ ভাদাল ছাড় । আংসাও । 
জুণ হলুদ দিদ্া! একটু জল দাও। দিদ্ধ হইলে একটু চিনি দাও। শুকাইয়৷ 


চতুর্থ অধায়--»ছেঁচ্কী। ৭৭ 


শটিস্মিপিপিস্িসটিন 2 প্রি পরি ০৯ পাটি | ৬ পিস্সিশরিখি সতী সর সি এসসি লামা অসি এসএ 


নসনসে হইলে নামাও | লাউ-মূলাতেও এইরূপ ছেঁচ.কী রীধিবে। বুড়া মূলা 
হইলে ভাপ দিয়! লইবে। তাহাতে কালজির! ফোড়ন দিবার প্রয়োজন নাই। 


৭৯। মোচা ছ্েঁচকী 

মোচার ভিতরের ফুল-কলার ফুল কাটিয়া ফেলিয়' ছুলিয়া একটু লক্ব! ছাদে 
কুটিয়া লও । গাভখোড় একটু মোট! মোটা রাখিয়া কুটিয়া লও। গাভ- 
থোড় পাৎলা পাৎলা৷ করিয়! কুটিয়া লইলে তৈলে ভাজিলে চিমড়াপানা হ্‌ইয়। 
বাইবে। থোড়ে একটু নুণ মাথিয়া খানিকক্ষণ পরে জল চিপিয়া লও । 
তৈলে লঙ্কা ও কালজিরা ফোড়ন দিয়া মোচা ও গাভথোড় ছাড় । আংসাও। 
( ইহ! অধিক আংসাইলে চিমড়াপান হইয়া যাইবে । ) ুণ হলুদ দিয়া জল 
দাও। সিদ্ধ হইলে চিনি দাও । শুকাইলে নামাও। এই ছেঁচ্কী মোলায়েম 
তইবে কিন্ত নসনসে হইবে না । 
শুধু গাভখোড় ছোট ডুমা ডুমা করিয়া কুটয়া এই প্রকারে ছেঁচ্কী 
রীধিবে & 

গাভথোড় ছেঁচ্কীতে পরিশেষে তিল বাট! মিশাইয়া শুকাইয়া নামাইলে 
তাহা থোড়ের "রথরি হইবে। মূলা! প্রস্ততিরও খরথরি? হয়। 


৮০ | পেঁয়াজ কলি (বা ফুন্কা ) ছ্ঁচকী 
পেঁয়াজ কলি ছোট ছোট করিয়া কুটিয়া লও । বেগুন ছোট ছোট ডুম! 
ডুম! করিয়া কুটিয়া লও | তৈলে লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়া ছাড় । আংদাও। 
নুণ হলুদ দিয়া ঈষৎ জল দাও। গুকাইয়! নসনসে হইলে নামাও । শিমের 
সহিতও ' পেঁরাজ কলির ছ্র্চ্কী হইতে পারে। রীধাকোবি, ফুলকোবির 
পাতার সহিত ও প্টাজকনির উত্তম ছেঁচ্কী রাধিতে পারা যায় । 


৮১।  সজিনা ফুলের ছেচকী 
সজিনা ফুল বাছিয়া লইয়! ভাপ দিয়! জল গালিয়া ফেলিয়া লও । বেগুন 





৭৮ বরে রন্ধন। 


ছোট ছোট ডুম! করিয়! কুটিয়! লও | তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন 
দিয়া ফুল ও বেগুন ছাড় । আংসাও | নুণ, হলুদ দিয়া একটু জল দাও । পরে 
কিছু মিষ্ট দাও। গুকাইয়! নস্নসে হইলে নামাও। 

শান্তি, শুশুনী প্রহ্থতি শাকের এই প্রকারে বেগুন যোগে ছেঁচ্কী হইতে 
পারে। 

৮২। ফুলকৌোবি পাতার ছ্েঁচকী 

ফুলকোবির পাতা কুচাইর! একটু ভাপ দিয়া লও। বেগুন ছোট ছোট 
ডুমা করিয়া! কুটিয়া লও। টতৈলে লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়া পাতা বেগুন 
ছাঁড়। শুউন্তমরূপে আংসাও। নুণ, হলুদ দিয়! একটু চিনি দাও। শুকাইয়া 
নসনসে হইলে নামাও। বাঁধাকোবি পাতারও এই প্রকারে ছেঁচংকী হইবে। 


৮৩। বিলাতী কুমড়ার ছ্েঁচকী 
বিলাতী কুমড়া সরু সরু করিয়া অথবা ছোট ছোট ডুম! করিয়! কুট। 
তৈলে লঙ্কা, মেথি ও কালজির! ফোড়ন দিয়া ছাড়। উত্তমরূপে আংসাও। 
নুণ হলুদ দিয়া একটু জল দাও । সিদ্ধ হইলে চিনি দাও। শুকান্য়৷ নামাও। 
৮৪ | শশা ছেঁচকী 
বুড়া! শশ! সরু সরু করিয়! কুটিয়া ল9। টতৈলে তেজপাঁত, লঙ্কা, মেথি 
ফোড়ন দরিয়া! ছাঁড়। উন্তমবপে আংদাও। নুণ, হলুদ দিয়া একটু জল 
দাও। সিদ্ধ হইলে একটু চিনি দাও। শুকাইয়া নদনসে হইলে নামাঁও ৷ 
শর্শার সহিত ভাদাল মিশাইয়াও ছেঁচ.কী রাধিতে পার] 
কীঁচ। ফুটা, কাচ। তরমুজ বা পাকা তরমুজের খোলার শীস, কচি বিল্গা, 
| চিচিঙ্গা, ধুমা, কাকরী প্রত্তির এই প্রকারে ছেঁচকী রাঁধিবে। 
৮৫। ছাঁচি কুমড়া ছেচকী , 
পুরু বা বুড়া কুমড়া সরু সরু করিয়া! কুটি! ভাপ দিয়া লও । তৈলে 


চতুর্থ অধ্যায়_-ছে্চ্কী। ৭৯ 


লঙ্কা, কালজিরা, মেথি ও ছুটে। সরিষার গুঁড়া ফোড়ন দিয়া কুমড়া ছাড়। 
হণ হলুদ দাও। আংসাও। প্রয়োজন বোধ করিলে একটু জল দিয়! সিদ্ধ 
করিয়া শুকাইয়া নামাও। একটু চিনি দিবে। 


৮৬। বটী (পুর্ব্ববঙ্গীয় ) 


মিঠা (বিলাতী) কুমড়ার খোঁসা, লাউর খোসা, শশার খোসা, মিঠে 
কুমড়া, গাভখোড় প্রভৃতি কুটিয়া' এক সঙ্গে লও | তেলে কীচা লঙ্কা,' কাল- 
জিরা ও ছুটো সরিষ ফোড়ন দিয়া ছাড়। উত্তমরূপে আংসাও। নুণ হলুদ 
দিয়া অল্প জল দাও। পুঁকাইয়৷ নামাও। 
৮৭। খরখরি 
থোড়, মূলা, ঝিঙ্গা, অথবা! আলু প্রভৃতি আনাজের ঠেঁচকী রাখিয়া 
নামাইবার পৃৰ্ৰে তাহার সহিত নারিকেল-কুড়া, তিল বা পোস্ত বাটা মিশাইয়া 
নাড়িয়া চড়িয়। শুকাইয়৷ নামাইলে যে বাঞঞ্জন প্রস্তুত হইল তাহাকে 'খরথরি 
বল৷ হয়। তিল প্রত্ৃতি বাটার ভাগ অবপ্ত অল্প পরিমাণে দেয়, তবে কেহ 
কেহ রুচী অনুসারে কিছু বেশী ও দিয়া থাকেন। 


৮৮। আলু ছেচেকী 


আলু ছোট ডুম! ডূম! করিয়া কুট । তৈলে লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়া 
ছাড়। আংসাও। নুণ ললুদ দিরা জল দাও । একটু চিনি দাও। শুকাইয়া 


নামাও।, 





৮৯। আলুর ঝুরি 
আলু সিদ্ধ করিয়৷ খোসা ছাড়াইয়৷ উত্তমরূপে চটকাইয়! ছানিয়া লও। 
তৈলে লঙ্কা, মেঝি ফোড়ন দিয়া ছাড়। নুণ হলুদ ও একটু চিনি দাও। 
উত্তমরূপে আঃসাও। গুকাইয়া! ঝুরঝুরে হুইলে নামাও। 


৮ বরেঙ্ু রন্ধন 


৯০ | আনু পটোলের ঝুরি 
আলুঃ পটোল, করিল! ও কাঠালের বীচি ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র ড্ুমা ডুম! করিয়া 
কুট । তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়া আনাজ ছাড়। আংসাও। 
কুণ, হলুধ দিয়! সামান্ত একটু জল দাও | বেশ শুকৃন! গুকৃন৷ করিয়৷ নামাও.। 


ছেচ্কী (আমিষ ) 
৯১। ইলিশ মাছের ঝুরি 


ইলিণ মাছের গাদার মাছই ঝুরি রীধিবার পক্ষে প্রশস্ত । আলু, পটোল, 
কাঠালবীচি ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র ডুমা ডুম! করিয়া কুটিয়া লও । নুণ, হলুদ মাখিয়৷ মাছ 
কষাইয়া রাখ । তৈলে তেঞ্জপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়া আনজ ছাড়! 
২সাও। কষান মাছ ছাড় । নুণ, হলুদ দিয়া পুনঃ আংসাও । মাছগুলি 
ভাঙ্গিয়া দাও। বেশ ভাজা ভাজ! গোছ হইলে নামাও। ইহাতে জল দিবার 
আবশ্তক ন্নাই। নামাইবার পুর্বে ছুটো চিড়া ভিজাইয়া চিপিয়া লইয়া 
মিশাইলে ইহার স্থাদ সুন্দর অন্যরূপ হইবে। 
কুচা চিউড়ী এবং কৈ মাছের ঝুরিও এইরূপে রাঁধিবে | 


৯২। কচি কুমড়ার সহিত ইলিশ মাছ ছেচেকী 


আষাঢ় মাসের শেষে এবং শ্রাবণমাসে যখন ইলিশ মাছ বেশ তৈলাক্ত ও 
নুন্থাছু হয় সেই সময় ছাচি কুমড়াও কচি অবস্থার পাওয়া যায়। 'এতহুভয় 
২যোগে অতি উপাদেয় ছেঁচকী প্রপ্তত হইয়া থাকে । মাছের ভাগ কিছু বেশী 
লইলে তবে ছ্ঁচকীর স্বাদ উত্তম হয়। মাছ কুটিয়া ুণ হলুদ মাথ। কচি 
ছাচী কুমড়া! মিহি করিয়! বানাও। তৈলে মাছ ছাড়িয়া কষাইয়! উঠাইয়! 
রাখ। সম্ভবপর হইলে এ তেলেই তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিদা কুমড়া 


চতুর্থ অধ্যায--েঁচ্কী। ৮১ 


ছাড়। উত্তমরূপে আংদাও। তেজপাত ভাঙ্গিয়৷ ন! যায় তাহার ব্যবস্থা 
করিবে । নুণ, হলুদ ও লঙ্কা বাটা জলে গুলিয়! ঢালিয়! দাও । কষান মাছ 
ছাড়। স্থসিদ্ধ হইলে মাছ ভাগিয়! দিয়া ঘাটিয়! সমস্ত বেশ করিয়া মিশাইয়! 
দাও। জল শুকাইয়া' বেশ নসনসে গোছ হইলে নামাও | ( তৈল একটু 
অধিক পরিমাণে দিলে তবে স্বাদ উৎকৃষ্ট হইবে । ) 

শশা বা জগ-ডুমুরের সহিত ইলিশ মাছের ছেঁকী এই প্রকারে রীবিবে। 

্রষ্টব্য--ইলিশ মাছের সহিত লাউ ব্যবহৃত হয় না। 

৯৩। এলাউ-চিউড়ী 

লাউ ডুম! ডূমা! করিয়া কুট । ছোট ছোট চিঙড়ী মাছ লইয়া! ক হু 
মাঁথ। তৈলে তেজপাতি, লঙ্কা, কালজির! ও মেরি ফোড়ন দিয়া চিওড়ী মাছ 
ছাড় । আংসাও | লাউ ছাঁড়। আংসাও। ঈষৎ লঙ্কাবাটা ও নুণ দিয়! জল 
দাও | জল শুকাইয়৷ আসিলে একটু মিষ্ট দিয়া নাড়িয়৷ চাড়িয়া বেশ নদৃনসে 
করিয়া নার্মীও | 

কাকড়া এবুং শোল মাছের সহিত লাউর এই প্রকারে ছেঁচকী রীধিতে 
পার। ইচ্ছ। করিলে কিছু নারিকেল কুড়া, তিল বা পোস্তবাটা নামাইবাঁর পূর্বে 
মিশাইয়া লইতে পার। লাউর পরিবর্তে বাধাকোি ব্যবহৃত হইতে পারে। 


৯৪। ভাদাল-চিউড়ী 
গাভথোড় ভাদাল ছোট ছোট ডুমা ডুমা করিয়া কুট। নুণ মাখিয়া 
কিছুক্ষণ পরে জল চিপিয়া ফেল । তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, কালজির! ও 
মেথি ফোড়ন দিয়া চিঙড়ী মাছ ছাড়। আংসাঁও। ভাদাল ছাড় । আংসাও। 
সামান্য লঙ্কা বাটা ও নুণ হলুদ দিয়া জল দাঁও। সিদ্ধ হইলে একটু মিষ্ট 
দিয়! শুকাইয়া নামাও। ইচ্ছা! করিলে কিছু নারিকেল কড়া তিল বা পোস্ত- 
বাটা মিশাইতে পার। 


৮২ বরেন্জ রন্ধন। 


৯৫। কৈ মাছের সহিত বাঁধাকোবির ছেঁচকী 


বাধাকোবি কুচি কুচি করিয়া কুটিয়া লও । কৈ মাছ নুণ হলুদ দিয়া 
মাথ। বড় কৈ মাছ হইলে ছুই বা তিন খণ্ড করিয়া লও। টতৈলে 
তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়! মাছ ছাড়। সামান্য আংসাও | বাঁধা- 
কোবি ছাড় । আংসাও | নুণ, হলুদ, লঙ্কাবাট! দিয়া জল দাও । সিদ্ধ 
হইলে একটু চিনি দাঁও। শুকৃনা শুকৃনা করিয়া নামাও। ইচ্ছা করিলে 
কিছু নারিকেল কুড়া, তিল বা পোস্তবাটা! নামাইবার পূর্বে মিশাইতে পার। 
লাউয়ের সহিত কৈ মাছের ছেঁচকী এই প্রকারে রাধিবে। 








পঞ্চম অধ্যায় 


- ০মেখি পর 
(২) চড়চড়ী (নিরামিষ ) 


এক বা একাধিক আনাজ, মতস্ত কিনা উভগ্প একত্রে তৈলে তেঙপাত, 
লঙ্কা ও মেথি ফোড়ন দিয়া আংসাইয়া সণ, হলুদ সহ জলে সিদ্ধ করতঃ পশ্চাৎ 
তাহাতে ক্লাঁচা লঙ্কা ও সরিষাবাট। মিশাইয়া শুকৃনা চড়চড়ে গোছ করিয়! 
নামাইলে চিড়চড়ী+ রাধা হইল। 

একাধিক 'আনাজ বা মতস্াদির চড়চড়ীতে আনাজাদি একসঙ্গে না 
আংসাইয়া পৃথক পৃথক তাবে পূর্বে তেলে কষাইয়া লইতে হয়। আমিষ 
চড়চড়ীতে অতিরিক্ত পেঁয়াজ ফোড়ন দিলে আস্বাদন উৎকৃষ্ট হয়, এবং 
মোটা মাছের চড়চড়ীতে একটু শুর! লঙ্কাবাটা মিশীইলে তবে তাহার স্বাদ ও 
রঙ সুন্দর হয়। সরিষাবাটা সর্বশেষে মিশাইতে হইবে, অর্গাৎ চিড়চড়ী 
রন্ধন শেঞ্্ হইলে উনান হইতে নামাইবার অব্যবহিত পুর্বে মিশাইবে। 
কাচালঙ্ক৷ সরিষাবাটার সহিত একত্রে বাটিয়৷ মিশাইতে পার, অথব! গোটা 
রাখিয়া চিরিয়৷ আলাহিদ! ভাবে পূর্বেই ব্যঞ্জনে জল দেওয়ার পর ছাড়িয়৷ 
সিদ্ধ করিয়া লইতে প্রার। চড়চড়ীতে পিঠালি দিতে হয়না । নামাইয়া 
একটু সরিষার তেল মিশাইলে স্থাদ ভাল হয়। 


৮৪ বরেজ্ত রন্ধন। 


অর পশএিউ ্িউ ্্ ০ ” উ অর্শ উস 





ছঁচকীর স্তায় চড়চড়ীতে লঙ্কা, মেঘি ফোড়ন পড়ে, ছেঁচকীর স্তায় 
চড়চড়ীর আনাজাদিও উত্তমরূপে কষাইয়৷ লইতে হয় এবং ততৎবৎ গুকনা 
শুকৃন! করিয়া নামাইতে হয়; কিন্তু ছেঁচকীতে যেমন সচরাচর অপেক্ষাকৃত 
বুড়া গোছের আনাজ ছেঁচিয়া বা মিহি করিয়া কুটিয়া লইতে হয় চড়চড়ী 
বুড়া কচি উভয়বিধ আনাজেই বাঁধা চলে এবং তাহা অপেক্ষাকৃত বড় বড় 
ফলা ফলা করিরা ( ঈষৎ লম্বা ছাদে) কুটিয়া লইতে হয়। চড়চড়ীর 
'আনাজাদি উত্তমরূপে কষান হইলেও ছেকীর স্তায় অতিরিক্ত কষাইতে 
হয় না; হ্ুতরাং ছেঁচকী রাধিলে যেমন,নসনসে গোছ হয়, চড়চড়ী তাহা 
ই না, পরস্ত সরিষা! বাটা মিশাইয় কাই লওয়া হয় বলিয়া ইহা চড়চড়ে 
গোছ হইয়। থাকে । তারপর ছ্েঁচকী যেমত এক প্রকার আনাজেই বা 
তৎসহ এক প্রকার মহস্তযোগে সাধারণতঃ রাধা হইয়া থাকে, চড়চড়ী 
একাধিক আনাঁজ বা মতত্ঠ দ্বারা রীধা অতি সাধারণ। মেথি পর্ষে চড়চড়ীর 
বিশেষত্ব কীচা লঙ্কা ও সরিষা বাটা সংযোগে । এবং আমিষ চড়চড়ী হইলে 
তৎসহ্‌ পেঁয়াজ ফোড়নে। 

বরেন্রে কোন কোন “পোড়ায়”, “সিদ্ধে' এবং পাট ভাজিতে', “অন্বলে, 
(টকে ) এবং চাট্নীতে? এবং সমস্ত “চড়চড়ীতে সরিষ! বাটা সংযোগ করে 
তৎব্যতীত অপর কোনও ব্যঞ্জনে করে না । এবং ছুই একটি “ভাজিতে' বা 
“ছ্চ্কীতে”, 'শুক্তানিতে' এবং 'অন্বলে ( টকে ) সরিষা! ফোড়নবপে ব্যবহার 
করে। কাচা লঙ্কা সংযোগ সম্বন্ধেও প্রায় এ বিধি, কেবল কোনও কোনও 
ডাইলে কাঁচা লঙ্কা ফোড়ন দিতে হয়, এবং শুক্তানিতে কাচা লঙ্কা সংযোগ 
নিষিদ্ধ । পেঁয়াজ কাচ! অবস্থায় কোনও কোনও “পোড়ায়” “সিদ্ধে”, “সপে? 
এবং “কালিয়াতে” চাট্নীতে' প্রধুয্য এবং ফোড়ন অবস্থায় কোনও কোনও 
“ভাঁজিতে', চিড়চড়ীতে', “ডাইলে এবং 'কালিয়াতে' দেয়। এই সকল 
নির্দিষ্ট ব্যগ্রন ব্যতীরেকে অপর কোনও ব্যঞ্জনে সরিষা, কাচা লঙ্কা ও পেঁয়াজের 
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প্রয়োগ অপ্রশস্ত । কিন্ত দক্ষিণ বঙ্গে ঝালে' এবং “কালিয়াতে” ( এবং 
বৈদেশিক “কারিতে') ও সরিষা বাটা! দেয়। 

চড়চড়ীর সহিত শুক্তানির সাদৃশ্ত এঁ তেজপাত, মেথি, লঙ্কা ফোড়নে 
9 বাটা ঝাল বর্জনে, কিন্তু পার্থক্য অতিরিক্ত সরিষা ফোড়নে কিন্ত 
ততবাট! বজ্জনে | চড়চড়ীতে সরিষা সংযোগ একটি বিশেষত্ব কিন্তু সে 
সরিষ! বাটা রূপে_-কদাপি ফোড়ন রূপে নহে। আবার শুক্তানিতেও 
সরিষা সংযোগ একটি বিশেষত্ব, কিন্তু সে ফোড়ন রূপে _ক্দাপি বাটন! 
রূপে নহে। শুক্তানিতে তৎস্থুলে পিঠালী, পোস্ত বা তিল-পিগলী বাটা 
অথব। আদা বাটা (বা ছেঁচা ) মধ্যে ক্ষেব্রান্ুসারে কোন একটি, প্রযুষণ। 
পক্ষান্তরে এগুলি মধ্যে কোনটাই চড়চড়ীতে আদে৷ মিশাইতে হইবে না । 
অপরস্ত শুক্তানিতে কাচা লঙ্কা অথবা! পেঁয়াজ সংযোগ আদৌ করিবে না । 

মেথি ফোড়ন দ্বার! পক ব্যঞ্জন মাত্রেই বাট! ঝাল (জিরামরিচ বাটা, 
ধনিয়া বাট্রা, তেজপাত বাট! ) দেওয়! অ প্রশস্ত, কেবল তাহাতে কিছু শুরা 
লঙ্কা বাটা দেওয়ায় বাধার কারণ নাই। স্থতরাং চড়চড়ী বা শুক্তানিতে 
(অথব! “ছেঁচকীতে” বা 'ঝোলে? ) আদৌ বাটা ঝাল দিবে না। শুরা 
লঙ্কা বাটাও সচরাচর আমিষ ব্যঞ্জনে বিশেষতঃ মোটা মাছের ব্যঞ্নে অল্প 
পরিমাণে দেয় । 

বিলাতী কুমড়া, গাভথোর এবং বোয়াল প্রভৃতি তৈলাক্ত মাছের 
চড়চড়ীতে ও অপরাপর ব্যঞ্জনেও বটে, দুটো কাঁলজির! অতিরিক্ ফোড়ন 
দিবে। কুঁচা আম, আমড়া, তেঁতুল প্রসৃতি মিশাইয়া চড়চড়ী অন্স্বাদবিশিষ্ট 
কর! যাইতে পারে। আবার তিক্তস্বাদবিশিষ্ট চড়চড়ীও হইতে পারে। 
চড়চড়ীতে সচরাচর কোনও অনুষঙ্গ দেয় না। 

আর এক রকম চড়চড়ী আছে তাহাকে “ঝাল-চড়চড়ী” কহে। তাহা 
নামে চড়চড়ী হইলেও এবং দেখিতেও কতকটা চড়চড়ীর মত হুইলেও 


৮৬ বরেন্ি রন্ধন 


প্রকৃত পক্ষে ঝাল” অধ্যায় ভুক্ত । তাহাতে মেথির পরিবর্তে জিরা ফোড়ন 
পড়ে এবং তাহাতে জিরা-মরিচাদি সর্বপ্রকার বাটা ঝাল সংযোগ করা হইয়া 
থাকে। কিন্তু তাহাতে সরিষা বাটা কিন্বা কাচা লঙ্কা মিশীইতে হয় না। 
আবার আমিষ “কালিয়া” শুষ্ক করিয়াও “ঝাল-চড়চড়ী” প্রস্তুত, হয়। 


৯৬। পাঁচ মিশালী সাধারণ চড়চড়ী 


আলু, পটোল, বেগুন, বিঙ্গা, গভথোড়, শশা, ছাঁচি কুমড়া, বিলাতী 
কুমড়া, কাটাল বীচি, ডাঁটা, সজিনা শুঁটি, লাল আলু, মূলা, শিম, বরবটা, 
বাঁ, কলাইস্ঁটী, কড়া ইচড়, ভূমুর, কাকরোল, পুই ভাঁটা, প্রভৃতি দারা 
সাধরণতঃ পাঁচ মিশালী চড়চড়ী রীধা হইয়া থাকে। ইহা সওয়ায় আধুনিক 
আনাজ ফুলকোবি, ওলকোবি, সালগম, স্বোয়াস প্রভৃতিও চড়চড়ীতে বেশ 
বাবহৃত হইতে পারে । তবে কীচা কালা, কচু প্রভৃতি সাধারণতঃ ব্যবহৃত 
হয় না। 

পাচ মিশালী চড়চড়ীকে অনেক সময়েই অস্নস্বাদবিশিষ্ঠ কর! হইয়া থাকে 
তৎক্ষেত্রে আম কড়ালি, আমড়া, বন কাটাল, কদম ফুল, অথবা তেতুল 
প্রভৃতি চড়চড়ীর সহিত মিশ দেওয়া হইয়া থাকে । করিল প্রভৃতি তিক্স্বাদ 
বিশি আনাজ সাধারণতঃ পাঁচমিশালী চড়চড়ীর সহিত ব্যবহৃত হয় না। 
তন্দারা পৃথকভাবে তিক্ত চড়চড়ী রীধা হইয়া থাকে । 

উল্লিখিত আনাজের মধ্যে চারি পাঁচ প্রকারের আনাজ বাছিয়া লইয়া 
ঈষৎ লম্বা ছাদে অথচ পাতলা! গোছ করিয়া কুটিয়! লও । প্রত্যেক আনাজ 
আলাদা আলাদ! ভাবে তেলে কষাইয়! তৌল। কষান একটু তাল হওয়া 
আবশ্তক অথচ অতিরিক্ত না হয়। অতঃপর তৈলে তেজপাতা, লঙ্কা, মেথি 
ফোড়ন দিয়া কান আনাজ ছাড় । ঈষৎ আংসাইয়া ছুণ হলুদ দিয়া জল 
দাও। ইচ্ছা করিলে এই সময় কিছু শুরা লঙ্কা বাটাও মিশাইতে পার। 


ূ পঞ্চম অধ্যায়-চ্চড়চড়ী ৷ ৮৭ 


তবে তাহা আমিষ চড়চড়ীতে যেমন খাটিবে নিরামিষে তেমন খাঁটিবে না। 
সিদ্ধ হইলে একটু চিনি দিতে পার | শুকাইলে কীচা লঙ্কা বাটা ও সরিষা 
বাটা ( একত্রে বাটিয়া লইতে পার 1) মিশীও | বেশ শুরা শুরু! করিয়া 
নামাও। প্রকাশ থাকে যে চড়চড়ীতে যেটুকু জল দিলে আনাজ সিদ্ধ হইবে 
মাত্র সেইটুকু জল দিবে । অতিরিক্ত জল দিলে আনাজ অধিক নরম হইয়া 
নাইয়া চড়চড়ী কেঁৎকেঁতে হইবে _ চড়চড়ে হইবে না। পাকা বিলাতী 
কুমড়া মিশ দেওয়া থাকিলে চড়চড়ীর স্বাদ উত্তম হয়। র্‌ 


৯৭। পাঁচ মিশালী মিহি চড়চড়ী 

বিলাতী কুমড়া, আলু, পটোল, বেগুনাদির খোসা, কৌটা প্রভৃম্তি যহা 
ফেলা বায়, তন্বারা এই চড়চড়ী রাধা হয়। এই গুলি মিহি করিয়৷ কুটিয়া 
লইতে হয় বলিয়া এই চড়চড়ী দেখিতে ঘণ্টের মত হয়। 

আলুর খোসা» কীচ৷ বিলাতী কুমড়ার খোসা, পাকা বিলাতী কুমড়া, 
বেগুনের “বৌটা, পটোল, মোচার ভিতরের থোড় প্রভৃতি লইয়া মিহি 
করিয়া বানাইয়া লও। সব পুথক ভাবে কষাও। তৈলে তেজপাত, 
লঙ্কা, কালজিরা, মেথি ফোড়ন দিয়া সমস্ত কষান আনাজ ছাড়। কিছু 
আংদাইয়! নুন, লুপ ও লঙ্কা বাটা জলে গুলিয়া ঢালিয়৷ দাও। সিদ্ধ 
হইলে চিনি দাও । শুকাইলে কাচা লঙ্কা বাটা ও সরিষা! বাটা দিয়া 
নাড়িয় চাড়িয়া নামাও | 

্রষ্টব্য--এই চড়চড়ীতে মেথির পরিবর্তে জিরা ফোড়ন ও পরিশেষে 
জিরা গোলমরিচের বাটা ঝাল 9 মিশাইয়! “ঝাল-চড়চড়ী* রূপে রাঁধিতে পার । 


৯৮ | বিলাতী কুমড়ার চড়চড়ী 


একপ্রকার আনাজের, দ্বারাও বেশ চড়চড়ী হইতে পারে । পাক! বিলাতী 
কুমড়া ডূমা ডূমা করিয়া কুট। তেলে তেজপাত, লঙ্কা, কালজিরা, মেথি 





৮৮ বরেছ্ রন্ধন। 


ফোড়ন দিয়! কুমড়া ছাড় । (মেথি বাদ দিতেও পার) আংসাও। নুণ, হলুদ 
দিয়া জল দা9। ইচ্ছা করিলে কিঞিৎ লঙ্কা বাটা মিশাইতে পার । দিদ্ধ 
হইলে অল্প চিনি দেও। শুকাইলে সরিষা বাটা ও কাঁচা লঙ্কা বাটা দিয়া 
নাড়িয়া চাড়িয়৷ নামাও । 
৯৯। শিম চড়চড়ী 
শিম গুলি এক আঙ্গুল চওড়া করিয়া কুটির়া লও। তেলে তেজপাতা, 
লঙ্কা, মেথি ফোজন দিয়া শিম ছাড়। আংঙাও। হ্থণ হলুদ দিয়া জল দাও । 
সিদ্ধ হইলে চিনি দাও। শুকাইলে সরিষা বাটা ও কাচা লঙ্কা বাটা মিশাইয়া 
নাঁড়িয়া.চাড়িয়া নামাও। 
কাকরোল, ডুমুর, বিঙ্গা, মূলা, ফরাস বীন, ফুলকোবি প্রভৃতির ও 
স্বতন্ত্ভাবে এই প্রকারে চড়চড়ী হইতে পারে। মাষকলাই বড়ী ভাজিয়া 
ভাঙিয়! ইহার সহিত অনুষঙ্গ তাবে মিশান যাইতে পারে। 
১০০ | লাউ চড়চড়ী 
লাউ ডুম! ডুম! বা সরু সরু করিয়া কুটিয়া লও । বুড়া হইলে একটু ভাপ 
দিয়া! লও। তেলে লঙ্কা, মেথি (কালজিরা) ফোড়ন দিয়া লাউ ছাড় । আংসাও। 
মুণ দিয়! ঈষৎ জুল দাও। হলুদ না দিলেও চলে। একটু চিনি দাও। 
নাড়িয়! চাড়িয়া কাচা লঙ্কা! বাটা ও সরিষ! বাটা মিশাও | গুকাইয়া নামাও। 
কেহ কেহ একটু ঝোল ঝোল রাথিয়াই নামাইয়!৷ থাকেন। 


১০১। শশা চড়চড়ী 
শশা! একটু লক্ব! ছাদে কুটিয়া লও । বুকা ফেলিয়া দাও। মুণ, হলুদ 
মাথ। তেলে তেজপাতা, লম্কা, মেবি ফোড়ন দিয়! শশা ছাড়। আংসাও। 
আবশ্তক হইলে পুৰঃ একটু মণ, হলুদ দিয়! জল দাও । সিদ্ধ হইলে একটু 
চিনি দাও। শুকাইলে কাচালঙ্কা বাটা ও সরিষা বাটা মিশাইয়। নাড়িয়া 


পঞ্চম অধ্যায় চড়চড়ী। ৮৯ 


চাড়িয়৷ নামাও। ইহার সহিত ভাজা মাষকলাইর বড়ী ভাঙ্গিয়া অনুষঙ্গরূপে 
মিশাইতে পার। 


১৬২। সজিনা শুটী (খাড়া ) চড়চড়ী 


সজিন! গুটা গুলি আঙ্গুলের স্তায় লম্বা রাখিয়া কুটিয়া লও । ভাপ দিয়া 
রাখ । তৈলে লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়! শুটা ছাড়। আংসাও। নুণ 
, হলুদ দিয় জল দাও | সিদ্ধ হইলে একটু চিনি দাও। শুকাইলে ক[চালস্কা 
বাটা ও সরিষ! বাটা মিশাইয়! নাড়িয়া চাড়িয়া নামাও । 

ডাটা! চড়চড়ীও এই প্রকারে* রাধিবে। 


১০৩।|। বিলাতী কুমড়া শাকের চড়চড়ী 


বিলাতী কুমডার জালি পাতা ও ডগা বাছিয়া লও । তৈলে লঙ্কা ফোড়ন 
“দিয়া শীক ছাড়। আংসাও। সিদ্ধ হইলে কাচালঙ্ক' বাটা ও সরিষা বাটা 
মিশাও।. শুকাইয়া নামাও। 


চড়চড়ী ( আমিষ ) 


আনাজের সহিত মত্ম্ত যোগে অথবা শুধু মৎ্ম্ঠ দ্বারা অতি উপাদেয় 
চড়চড়ী হইয়া থাকে । রুই, কাতলা, বাউস, মৃগেল, মহাশোল, ভেটকী 
প্রভৃতি মোটা মাছের এবং মোয়া, পিয়ালী, পু'টী, পাতাসী, রাইথরিয়া, বাটা, 
ছোট ছেটে টেংড়া, আইড়, সিলঙ ও অন্থবিধ চুণা মাছের এবং ইলিশ, কৈ, 
খলিশা চিউড়ী প্রভৃতি মাছের অমনি বা আনাজ সহকারে উত্তম চড়চড়ী 
হয়। তাহাতে পেঁয়াজ ফোড়ন দিলে আরও উপাদেয় হইয়া থাকে । এবং 
মোটা মাছের চড়চড়ীতে একটু গুরু! লঙ্ক! বাটা মিশাইতে হয়। 

রুই, ইলিশ, কৈ, পবা, বাচা, বাঁশপাতা, মোয়া, কাখ.লে, খরিয়া, রাই- 


৯০ বরেজ রন্ধন । 


উপ তাও পিউ 


খরিয়া,বাটা, খলিশা, ফলি, চিতল, দিলঙ, আইড়, গুচ৷ প্রস্থতি মাছের অমনি . 
চড়চড়ী রাধিতে পারা যায়। ইহাতে পেয়াজ ফোড়ন না! দিলেও চলে। 


১০৪ । রুই মাছের আনাঁজ যোগে চড়চড়ী 


আনাজের মধ্যে কেবলমাত্র আলু, পটো, মূলা ও বেগুনই সচরাচর রুই 
প্রভৃতি মোট! মাছের চড়চড়ীতে ব্যবন্ৃত হইয়া থাকে। তবে আজি কালি 
ফুলকোবি, ওলকোবি, কলাইগুটা, সালগম, স্বোয়াস 'প্রভৃতিও খুব ব্যবহৃত 
হইতেছে এবং তাহার দরুণ আশ্বাদনও ভালই হইয়া থাকে । কিন্তু এই 
হালি আনাজ গুলির সহিত বড় বড় চিংড়ী; কীকড়া অথবা! ভেটকী মাছের 
চড়চড়ীই যেন ভাল মজে। কই মাছ নাতিবৃহৎ হইলেই ভাল হয়। 
উত্তম পাকা রুই মাছের 'মমনি চড়চড়ী বা “ঝাল চড়চড়ীই, উৎকৃষ্ট হয়। 

মাছ নাতিবৃহত খণ্ডে কুটিয়া ল৪। নুণ হলুদ মাখিয়া তৈলে কষাইয়৷ . 
রাখ। আনাজ সাধারণ চড়চড়ীর ন্লায়্ একটু লম্বা ছাদে কুটিয়া তেলে 
পৃথকৃভাবে কষাইয়া তোল । অতঃপর তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মের্যি ফোড়ন 
দিয়া পরে পেয়াজ ফোড়ন দাও। পেঁয়াজ ঈষৎ লাল হইলে কষান মাছ ও 
আনাজ ছাড় । নুণ হলুদ ও কিছু লঙ্কা বাটা অন্ন জলে গুলিয়া ঢালিগা দাও । 
নাড়ি! চাড়িয়। পুনঃ কিছু জল দাও । গোটা কাচা লঙ্কা চিরিয়া ছাড়। সিদ্ধ 
হইয়। জল শুকাইয়। আদিলে সরিষা বাটা মিশা ইয়! নাড়িয়! চাঁড়িয়া শুকাইয়া 
নামাও। একটু সরিষার তেল মিশাও | কীচা লঙ্কা কেহবা উপরোক্তভাবে 
স্মালাহিদ! গোটা দেন, কেহব! সরিষা বাটার সহিত একত্রে বাটিয়৷ দেন। 

কাতলা, বাউস, মুগেল, মহাশোল, ভেটকী, ইলিশ, কৈ প্রভৃতি মোটা 
মাছের আনাজ যোগে এই প্রকারে চড়গড়ী রাধিবে। 


১০৫ | ভেটকী মাছের চড়চড়ী 
আলু, ফুলকোবি, কলইগুনী, সালগম, ওলকোবি, স্কোরাস প্রভৃতি মধ্যে 





পঞ্চম অধ্যায়-গ্চড়চড়ী | ৯$ 


এলি, এরি, শা এল 


আলু, ফুলকোবি অথবা ওলকোবি অথবা সালগম এবং কলাইসুটা এবং 
স্কোয়াস লইয়! ঈষৎ লম্বা! ছাদে বানাও । স্বতন্ত্রভাবে কষাইয়া রাখ । তৈলে 
তেজপাত, লঙ্কা, কালজিরা ও মেথি ফোড়ন দিয়া পরে পেঁয়াজ ফোড়ন দাও । 
পেঁয়াজ ঈষৎ লাল হইলে মাছ ছাড় । আংসাও । নুণ, হলুদ ও লঙ্কাবাটা দাও। 
নংড়িয়া চাড়িয়া জল দাও | ফুটিলে কষাণ আনাজ ছাড় । গোট। কয়েক কীচ৷ 
লঙ্কা চিরিয়! ছাড় । সিদ্ধ হইয়া! জল শুঁকাইলে সরিষ! বাটা দিয়া নাড়িয়া 
চাড়িযা নামাও। একটু সরিষার তেল মিশাও। 

বড় বড় গলদা ও মোচা চিওড়ী, কাকড়া এবং কোন কোন সামুদ্রিক 
মাছের এই প্রকারে ফুলকোবি কলাইগুটী দিয়া চড়চড়ী রীধিতে পার] 'এই 
চড়চড়ীর আনাজ, মত্স্ত কোনটাই বরেন্ত্র-নুলত নহে সুতরাং পৃর্বকালে ইহার 
প্রচলন ছিল না,__-আঞ্জিকালি হইয়াছে। তবে রন্ধন-প্রণালী অবশ্ত বারেন্জ্র বটে। 


১০৬। চুচড়া মাছের চড়চড়ী 


রুই মাছ চড়চড়ীর স্তায় আলুঃ পটোল, বেগুন, মূল! সহ চু'চড়া মাছেরও 
অতি চমতকার চড়চড়ী হইয়া থাকে । অধিকাংশ স্থলেই নানাবিধ চু'চড়া মাছ 
এক সঙ্গে মিশাইয়৷ এই চড়চড়ীতে দেওয়া হইয়া থাকে। ক্ষুত্র মাছে 
সাধারণতঃ শুরু। লঙ্কা বাটা দেওয়া যায় না। পেয়াজ ফোড়ন ধিলে তবে স্বাদ 
উৎ্রুষ্ট হয়। ছোট মাছ হইলে গোটা! রাখিয়া কুটিয়। লইবে এবং মাছ 
ঈষৎ বড় হইলে আবশ্তকমত ছুই বা তিন খণ্ড করিয়! লইবে । 

আন/জগুলি কুটিয়া পূর্বে আলাদ! আলাদা! কষাইয়া লও। তৈলে 
তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ও পেয়াজ ফোডন দিয়া নুণ, হলুদ মাথা মাছ ছাড়। 
(অধিক পরিমাণে মাছ হইলে পূর্বে মাছগুলি তেলে কষাইয়া লইলে সুবিধা! 
হয়)। আংসাও।. কষান আনাজ ছাড় । নুণ হলুদ দিয়া জল দাও | গোটা 
কয়েক কীচা লঙ্কা চিরিয়! ছাড় । দিদ্ধ হইয়া! জল গুকাইয়া গেলে সরিষা! 








ক বরেন্ রন্ধন। 


বাটা দিয়! নাড়িয়! চাড়িয়া নামাও | স্মরণ রাখিও এই চড়চড়ীতে অধিক জল 
দিলে মতন্ত গলিয়া গিয়া কেঁৎকেতে হইবে । 

মোয়া, পু'ঠি, পিয়ালী, পাতাশী, রাইখরিয়া, বাটা, কাখলে, কি, খলিশ! 
গুটি, ছাতিয়ান, কুচা চিউড়ী এবং ছোট ছোট টেংড়া, দসিলঙ, আইড়, গুচা 
প্রসৃতি চা'চড়া মাছ দ্বাঝ! এই চড়চড়ী রাধা হয়। 


১০৭।.. বিলাতী কুমড়া শাক দিয়া কুচা চিতডীর চড়া 


বিলাতী কুমড়ার শাক, পু'ই শাক প্রভৃতির সহিতই কুচা চিওড়ীর চড়চড়ী 
ভাল মজে। বিলাতী কুমড়ার কচি ডগা ও পাতা একটু লহ্ব! ছাদে কুটিয়া 
লও । -চিউড়ী মাছ কুটিয়া নুণ হলুদ মাথ। তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি 
ফোড়ন দিয়া চিওড়ীমাছ ছাড। অল্প আংসাইয়! শাক ছাড়। আংসাও। ন্বণ 
হলুদ ও ঈষৎ লঙ্কা বাট! দিয়া জল দাও । কাচা লঙ্কা চিড়িয়া ছাড় । সিদ্ধ 
হইলে ঈষৎ চিনি মিশাও। শুকাইলে সরিষ! বাটা মিশাইয়। শুকন! শুকনা 
করিয়! নামাও। 

ইহাঁতেও পেঁয়াজ ফোড়ন দিবে ভালই হয়। পু*ই শাকের চড়চড়ীও 
এই প্রকারে রাধিবে তবে তাহার সহিত ইচ্ছা করিলে, আলু, পটোল, বেগুন, 
শিম প্রভৃতি আনাজ মিশাইতে পার 


১০৮ | মোয়! মাছ চড়চড়ী 


শুধু ময়! প্রভৃতি এক প্রকার চুণ! মাছের উত্তম চড়চড়ী হয় ' তেলে 
লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়! সুপ হলুদ মাথান মোয়! মাছ ছাড়। আংসাও। 
আবশ্তক বোধ করিলে পুনরায় একটু সুণ হলুদ দিয়া জল দাও । শুকাইলে কাচ 
লক্ক! বাটা ও সরিষা বাটা! একত্রে মিশাইয়! নাড়িয়। চাড়িয়। শুকাইয়া নামাও । 

পিয়ালী, খরিয়া, সুবর্ণ খরিয়া, রাইথরিয়া, বাটা, খলিশা, ছোট ছোট কই, 
কাথ-লে প্রভৃতি মাছের এই প্রকারে চড়চড়ী রীধিবে | পাঁচ ফোড়ন দিবে না| 


পঞ্চম অধ্যায়-প্চড়চড়ী। ৯৩ 


১০৯। সরিষা-ইলিশ বা ইলিশ মাছের সরিষা-বাটা ঝোল 


ইহা বরেন্দ্রের একটি অতি বিখ্যাত ব্যঞ্জন। ইহা খাঁটী চড়চড়ী হইলেও 
ঝোল ঝোল করিয়া রীধা হইয়া! থাকে | এই নিমিত্ত ইহাকে ইলিশ মাছের 
সরিষা-বাটা ঝোল বলা হইয়া থাকে। 

(ক) ইলিশ মাছ পেটা গাদায় বিভক্ত করতঃ একটু পুরু পুরু খণ্ডে কুটিয়া 
লও। ন্ুণ হলুদ মাথ। তৈলে তেজপাত, মেথি, ( কালজিরা, ) লঙ্কা ফোড়ন 
দিয়া মাছ ছাড়। সামান্য মাত্র আংসাইয়া লইয়াই নুণ হলুদ ও কিঞি শুরা 
লঙ্কা! বাট! দিয়া জল দাও । 

ইলিশ মাছ অধিক কষাইলে বা আংসাইলে যে বিশ্যাদ হইয়া ইহ 
লিখাই বাহুল্য । অনেকে এই ভয়ে মাছ আদৌ না আংসাইয়৷ ফোড়নের পর 
'জল দিয়া ফুটিলে তখন তাহাতে কাচা ইলিশ মাছ ছাড়েন । আমার মনে হয় 
ইলিশ মাছ একটু পুক করিয়া কুটিয়া তেলে অল্প আংসাইয়া লইয়৷ পাক 
করিলে তাহার আশ্বাদনই বরং উত্তম হয়। তবে পাতলা! করিয়া কুটা 
ইলিশ মাছ না আংদাইয়! ঝোলে কাঁচ৷ ছাড়াই কর্তব্য । 

... গোটাকয়েক কীচা লঙ্কা চিরিয়! লইয় ছাড়। মাছ দিদ্ধ হইলে সরিষা 
বাটা। (অথবা বিলাতী রাই সরিষার গুড়া! জলে গুলিয়া ) মিশাও। 
অভিরুচীমত ঝে'ল ঈষৎ গাঁ় বা অপেক্ষাকৃত অধিক গাঢ় করিয়! নামাও। 

(খ) মাছ কুটিয়া কাচা অবস্থাতেই নুণ, হলুদ, লঙ্কা বাটা ও সরিষ। 
বাটা দিবা মাখ। তৈলে লঙ্কা, মেথি, কালজিরা বা শুধু কালজিরা কোড়ন 
দিয়া মাথা মাছ ছাড়। উল্টাইয়া পাল্টাইয়৷ অন্ন আংসাইয়াই জল দাও । 
সাবধান বেশী আংদাইও ন| তাহা হইলে স্বাদ তিত হইবে । কীচা লঙ্কা চিরিয়া 
ছাড়। দিদ্ধ হইয়া ঝোল গাঢ় হইলে নামাও। কেহ কেহ ইহাতে কিছু 
পিটাঁলী দিয়া ঝোল গাঢ় করিয়া! থাকেন । 





৪ বরেজ রন্ধন। 


বাচা, আইড়, দিলঙ বা টাই, গুচা, রিঠা, টেংড়া, পৰা, বাশপাতা, 
চিতল, ফলি, কই, বোয়াল গ্রত্তি মধুর জলের তৈলাক্ত মাছের এবং 
ভেটকী, সিয়ার বা স্থুর ( মেকরেল ), চাদা ( পমফ্রেট ) এবং ইলিশ জাতীয় 
অপরাপর নোণা জলের মাছের এই প্রকারে সরিষা বাটা ঝোল বীধিবে। 
এই সকল মাছে দুটে। কালজির৷ ফোড়ন দিলে ভাল হয়। তিনবার বা 

ংযোগ হইতেছে বলিয়৷ এই ব্যপ্রন ( এবং অণ্থকাংশ আমিষ চড়চড়ীই) 
খুব ঝাল হইয়া থাকে, এই নিমিত্ত গুরু লঙ্কা বাটা পরিমাণে কিছু কম 
করিয়া দিবে । ইহাতে কদাপি পেঁয়াজ ফোড়ন দিবে না। 

, পেঁয়াজ মংযোগে ইলিশ মাছ রণিলে তাহীর স্বাদ ভাল হয় না। খাঁটি 
কটু তৈণ, কাঁচ! লঙ্কা, মেথি ও সরিষ! ঝটা প্রতৃতিই ইলিশ মাছের জান; 
: সুতরাং ইহাদের যোগে ইন্দিশ রাঁধিলে তাহার যেরূপ উপাদেয় আস্বাদন 
হইয়া থাকে আদা, পেয়াজাদি বা! অন্যবিধ মণল্লাদি যোগে রীধিলে কদাপি 
সেরূপ হয় না। 

ঢেঁকী বা মটর শাকের কচি ডগা বা পালঙ্গ শাকের যোগে ইলিশ ও কৈ 
প্রভৃতি মাছের সুন্দর সরিষা বাটা ঝোল হয়। 


১১০ | করল! দ্বারা মাছের তিত চড়চড়ী 


ত্যাদ! ধদা বা লাঠা মাছ, পু'টি মাছ, কই, খলিশ! এবং রোহিতাদি বড় 
মাছের ছোট ছোট পোনা! দ্বারা এই তিক্ত চড়চড়ী রীধা হইয়! থাকে। মাছ 
গোটা রাখিয়! কুটিয়! নুণ হলুদ মাখিয়! কাইয়া রাখ। বড় বড় করোলা৷ একটু 
লম্বা ছাদে কুটিরা লও। তৈ:লে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়া করোলা 
ছাড়। আংসাও। মাছ ছাড়। মুগ হলুদ দিয়া জল দাও। শুকাইলে কাচা 
87888445885 কেহ কেহ 
পেঁয়াজও ফোড়ন দিয় থাকেন। 
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ষ্ঠ অধ্যায় 


সপআরাররাাট ি (্স- খ ট 


স্মেথি পর্ব 
(৩) শুক্তা (নিরামিষ) ০ 


দ্বতে বা তৈলে ( তেজপাত ), লঙ্কা, মেথি এবং সরিষা (গুড়া বা 
গোট। ) ফোড়ন দিয়া আনাজ, মৎস্ত বা উভয় একত্রে আংসাইয়' নুণ ভ্লুদ 
সহ জলে সিদ্ধ করতঃ পিঠালী, পোস্ত বা তিল-পিঠালী বাটা অথব৷ 
আদ! ছেঁড়া মিশাইয়া একটু ঝোল ঝোল রাখিয়া বা থকৃথকে করিয়৷ নামাইলে 
যে ব্যঞ্জন প্রস্তত হইল তাহাকে শুক্ত। বা শুক্তানি বল! হয়। 

শুক্ত! তিক্রম্বাদ বিশিষ্ট ব্যঞ্জন। এই নিমিত্ত ইহাতে ব্যবহৃত ফোড়নাদিও 
তিক্তস্বাদবিশিষ্ট হইয়া থাকে । মেথি, সরিষা (গুঁড়া বা গোটা ) অথব 
কুল কান্ন্দী এবং কখন কখন রন্ধনী ও কাঁলজিরা ইহাতে ফোড়ন পড়ে । 
শুক্তানিতে জিরা ব! পাঁচফোড়ন দেওয়! বরেন্দ্রে কৈ দেখা যায় না এবং বরেন্জে 
ইহাতে কোনও প্রকার বাটা ঝালও পড়ে না। একমাত্র লঙ্কা ফোড়নের 
দ্বারাই ইন্ার যা কিছু ঝাল আস্বাদন করা হইয়৷ থাকে । শুক্তাতে বিশেষতঃ 
নিরামিষ শুক্তাতে হলুদও কম পড়ে এবং চিনি আদৌ ব্যবহৃত হয় না। 

আনাজি কলা, গোল আলু কাটালবীচি, শিম, বেগুন, মূলা, বিঙ্গা, 
(তোরই ), ধুমা, পটোল, শশা, ছাচিকুমড়া, পেঁপে, থোড় প্রসৃতি আনাজ 
এবং তিক্তম্থাদবিশিষ্ট আনার্জ বখ! করিলা, করিলাপাতা, পাট (নালিত৷ ) 





৯৬ বনেন্ত্র রন্ধণ। 


পাতা, শশীপাতা, শেফালীপাতা, পগতাপাতা, নিমপাতা বেত আগ! প্রভৃতি 
শুক্তানিতে ব্যবহৃত হইয়৷ থাকে৷ শুক্তানির তিক্তম্বাদে সাহাষ্য করিবার 
নিমিত্ত এই তিক্ম্বাদ সম্পন্ন কোন একট! আনাজ বা শাকপাতা৷ উপরিলিখিত 
অপরাপর আনাজের বা মংস্যাদির সহিত মিশাইয়া দেওয়া হইয়া থাকে । 
বিলাতী কুমড়া বা হালি আনাজ যথা! ফুলকোবি প্রভৃতি সাধারণতঃ গুক্তানিতে 
ব্যবহার কর! হয় না। আনাজগুলি ডুম! ডুম! বা! নাতিবৃহৎ ভাবে কুটিয়া 
লইতে হ্য় এবং অন্ন কষাইয়৷ ঝোল ঝোল রাখিয়া বা থকথকে গ্োছ 
করিয়। রাধিয়। নামাইতে হয়। 

*ফুলবড়ী, মটরবড়ী, মাষকলাইবড়ী প্রসুতি ভাজা এবং মটর বা 
খেঁসারী ডাইল বাটার চাপড়ী ব৷ বড়৷ ভাজা, এ ডাইলের জলবড়! (পানিদল! ) 
গুক্তানিতে অনুষঙ্গ রূপে ব্যবহৃত হইয়া থাকে। এবং পিগালী, তিল বা 
পোস্তদানা-পিঠালী বাটা এবং আদা ছেঁচা শুক্ত: রন্ধনের শেষভাগে উপকরণ- 
রূপে মিশান হইয়। থাকে । সরিষা বাটা মিশান হয় না। নামাইয়া৷ কিছু 
গাওয়া ঘি মিশাইতে হয়। 

মটরের ডাইলের চাপড়ী বা বড়! সহ যে সকল শুক্ত। রাধা হয় তাহাতেই 
সচরাচর তিল বাটা মিশান হইয়া থাকে। আবার চাপড়ীর সহিত আদা 
বাটাও মিশান হই থাকে | তিলবাটা মিশান স্থলে কোন কোন ক্ষেত্রে সরিষা 
ফোড়ন বাদ দেওয়! হয়। আমিষ শুক্তাতে তিলবাঁটা দেওয়া যায় না। 

মেথি পর্বের অপরাপর ব্যঞ্জনের সহিত শুক্তানির কি সাদৃশ্য বা 
পার্থক্য তাহা চড়চড়ী অধ্যায়ে লিখিত হ্ইয়াছে। 


১১১। সাধারণ পাঁচ মিশালী বা সাদা শুক 


উপরিলিখিত আনাজের মধ্যে খতু অনুসারে গুটি তিন চার আনাজ 
লইয়। নাতিবৃহৎ ছাদে কুটিয়া লও। তেলে তেজপাতি, লঙ্কা, মেথি ও 


ঠা 


ষষ্ঠ অধ্যায়-_গুক্তা । ৯৭ 


সরিষা ( গোটা! বা গুড়া) ফোড়ন দিয়া ছাড়। সমস্ত আনাজ এক সঙ্গেই 
ছাড়িয়া আংসাইতে পার, কেবল বেগুন পরে ছাড়িবে। (ভাজিবার জন্য 
বহদাকার কোমল 'মুক্তকেণী' বা 'লাফা” বেগুন যাহা! সচরাচর ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে শুক্তানি প্রভৃতিতে তৎপরিবর্তে কাটাবিশিঃ ক্ষুদ্র গৃহস্থী বা কড়ই 
বেগুন বাবহার করিলেই ভাল হয়)। আংসাও) নুণ হলুদ দিয়া জল দাও । 
সিদ্ধ হইলে একটু পিঠালী বাট! মিশাইয়া ঝোল ঝোল বা অপেক্ষাকৃত 
শুকনা শুকনা করিয়া নামাও । একটু গাওয়া ঘি মিশাও। 

শুক্তানিতে সাধাবণতঃ আনাজি কলা খব বেশী পরিমাণে ব্যবহৃত হ্ইয়া 
থাকে। ইহা লৌহ কড়াইয়ে কষাইলে প্রায়ই কালবর্ণ হইয়া যায় এবং 
তত্সঙ্গে সমস্ত ব্যঞ্জনের বর্ণ৪ কালচে করিপা ফেলে । এই নিমিন্ত আনাজি 
কলায় একটু হলুদ মাথিরা ধুইয়। ফেলিয়া অথবা না ধুইয়াই আলাহিদা। ভাবে 
তেলে কষাইয়া লইয়া পরে অপরাপর কষাঁন আনাজের সহিত মিশাইলে ব্যঞ্জনের 
বর্ণ আর রলালচে হইবে না । অথব! শুক্ত! পিন্ুলী কড়াইয়ে রাঁধিবে। 

পেপে পুর্বে একটু ভাপ দিয়া লইতে হয়। 

এই সাদ! পাঁচমিশালী শুক্তানির সহিত ফুলবড়ী, মটরের বড়ী বা মাষ- 
কলাইব বড়ী অনুষঙ্ষূপে ব্যবহৃত হইয়া গাকে। বড়ী তেলে ভাজিয়া 
লইয়া ভাঙ্গিয়া ( ফুলবড়ী ছাড়া) শুক্তানিতে জল দিয়া ফুটিতে থাকিলে 
অথবা তাহার কিছু পরে, ছাড়িবে। মটর বড়ী দিলে ছুটো শলুপ শাক 
কৃচাইয়া শুক্তার সহিত মিশাইবে | 


১১২। সাদাসিদা শুক্ত-ঝোল 


উপরিলিখিত আনাজের মধ্যে শশা, বিগ্গ! ও করিলা এই তিনটা একক্রে 
লইয়। উপরিলিখিত মতে রীধিয়া একটু ঝোল ঝোল রাখিয়! নামাইলে ষে 


সাদাসিদে শুকৎঝৌল প্রস্তত হইল বরেন্দ্রে তাহার খুব চলন আছে। 
ন্‌ 


ও 


%া৮ বরেতে রন্ধন । 


কেহ কেহ ইহার সহিত করিলার পরিবর্তে বেত-আগ। মিশাইর! থাকেন 
এবং তৎসহ আরও গাভথোড় মিশান। 


১১৩। বেত-আগার শুক্তা 


বেত-আগা, আনাজি কলা, ঝিঙ্গা ডুমা ডুম! বা৷ নাতিবৃহৎ ছাদে কুটিয়, 
লও | মটরের ডাইল ভিজাইয়া রাখিয়। বাটিয়৷ মণ মিশাইয়৷ ফেণ!ও ৷ তৈলে 
তন্থার' ছোট ছোট বড়া ভাজ। তৈলে তেঞ্পাত, লঙ্কা, মেথি ও সরিষা 
গুড়! ফোড়ন দিয়! আনাজ ছাড়। আংসাও। নুণ ও সামান্ একটু হলুদ 
দিয় জল দাও। ফুটিলে বা তাহার কিছু পরে, ভাজ! বড়া ছাড়। সিদ্ধ 
হইয়! জ্বল শুকাইয়া আসিলে তিল-পিঠালী বাটা মিশাও। থকৃথকে হুইলে 
নামাও। একটু গাওয়৷ ঘি মিশাও। 

বড়! দেওয়া সত্বেও, তিল-পিঠালী বাটার পরিবর্তে শুধু পিঠালী দিয়াও' 
এই ব্যঞ্জন রাধা চলে। 

তিল-পিঠালী,_-কিছু আতপ চাউল জলে ভিজাইয়! রাখিয়া ঘষা! তিলের 
সহিত একত্রে মিহি করিয়া পাটা বাটিয়া লইলেই “তিল-পিঠালী বাটা” হইল। 
শুধু তিল-বাটা ব্যঞ্জনের সহিত সাধাব্ণতঃ মিশান যায় না, তাহা তৈলাক্ত 
জন্য ব্যঞ্জনের আট বীধে না। এই নিমিত্ত তৎসহ ছটো ভিজান আতপ 
চাউল বাটিয়া৷ লইতে হয়। পোস্তদানাও ছুটে! ভিজান আতপ চাউলের 
সহিত একত্রে বাটিয়৷ লইতে হয়। 

ডাইলের বড়া,_-মটর বা খেঁসারীর ডাইল ভিজাইয়! রাখ। ঘণ্টা! 
ছুই পরে পাটায় মিহি করিয়া বাটিয়া লও। একটু নুণ মিশাইয়৷ 
ফেণাও। তেলে ছোট ছোট করিক্! বড়া ভাজ। অনেক শুক্তায়” 
এবং কোন কোনও “ঝালে' ও 'অন্থলে' ইহা অন্ুষঙ্গরূপে ব্যবহৃত হ্ইয়! 
থাকে। 


ষ্ঠ অধ্যায় _শুক্ত! | ৯৯ 


১১৪ । শশার শুক্তা 


মটর ডাল বাটিয়া তেলে চাপড়ী ভাজিয়া রাখ | শশ! বড় বড় ডুমা ডুমা 
করিয়া অথবা একটু লম্বা ছাদে কুটিয়া লও । বুড়া শশ! হইলে একটু ভাপ 
দিয়া লইবে। তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ও সরিষার গুঁড়া ফোড়ন দিয় 
শশা ছাড়। আঁংদাও। মুণ, হলুদ দিয়া জল দাও। ফুটিলে ভাঙ্গা 
চাঁপড়ী ভাঙ্গিয়া টুকরা টুকর! করিয়া মিশীও। সিদ্ধ হইয়া উল শশুঁকাইসা 
আমিলে তিল-পিঠালী বাটা মিশাও। নামাইয়া একটু গাওয়া ঘি মিশাও | 

কচি ই্াচি কুমড়ার এই প্রকারে চাপড়ী ও তিল বাট! দি গু 
রাধিবে। চাপডীর পরিবর্তে ডালের বড়া অন্ুষঙ্গরূপে ব্যবহৃত হইতে 
পারে। চাপড়ী 'ও বড়া না দিয়া শুধু তিল-পিঠালী বাটা দিয়াও এই শুক্ত 
* রাধিতে পার। সরিষা ফোড়ন বাদ দিতেও পার। 

মটরের বড়ী তাজ অথব! জল-বড়া (পাঁনিদল! ) অনুষঙ্গর্ূপে ব্যবহার 
করিলে তিল-বাটা দিবে না। পিঠালীও দিবে না। আবার কোনরূপ 
অনুষঙ্গ ন। দিয়াও শশ! বা কুমড়ার শুক্তা রাধিতে পার। কেবল নামাইস্া 
গাওয়া ঘি মিশাইবে । 

ডাইলের চাপড়ী ভাজা,__মটর বা খেঁসারীর ডাইল ভিজাইয়া রাখ। ঘন্টা 
ছুই পরে আধকচড়া! করিয়া বাট। মুণ ও লঙ্কা বাটা মিশাও। কড়াইয়ে 
তৈল জালে উঠাইয়া কড়া! একটু কাৎ করিয়া ধর। তৈল তল! হইতে 
সরিয়া ছোলে ভাইল বাটা অনেকট! লইরা হাতে করিয়। তাল পাকাইয়! কড়াইর 
তলাতে বা তলার নিকটে রাখ এবং হাঁতে টিপিয়। বা চাপিয়৷ ছুই আঙ্গুল 
পুরু করিয়া পিষ্টকাকারে বিছাইয়া দাও। এক্ষণে কড়াই পুনঃ সিধা কর-- 
গরম তৈল আসিয়া চাপড়ীর গায়ে পড়িবে । এক পিঠ ভাজা হইয়া কঠিন 
হইলে উলটাইয়৷ দিয়া অপর পিঠ তাজিয়া! লইবে। খই ভাজ! চাপড়ী 


১৩০ বরে রন্ধন । 


চি 


অনুষঙ্গরূপে বছু ব্যঞ্রনে ব্যবন্ৃত হইয়। থাকে | ইহা অমনি গরম গরম 
খাইতেও মন্দ লাগে না। অধিক কড়া করিয়া চাপড়ী ভাজা কর্তব্য নহে। 


১১৫ | বুড়া ব! পুরু কুমড়ার শুক্ত। 
বুড়া বা পুরু কুমড়া বা৷ শশা ডুমা ডুমা বা ফল! ফলা করিয়া কুট। ভাপ 
দিয় লও ৷ "জলে লঙ্কা, মেথি ও সরিষার গুড়া এবং শুক্‌না পাট ( নালিতা ) 
পাতা ফোড়ন দিয়া কুমড়া বা শশা ছাড় । আংসাও। ুণ হলুদ দিয়া জল 
দাও। শুকাইলে নামাও। একটু গাওয়া ঘি মিশাও। 
পা ইঈপাত। না৷ কষাইয়! গুক্তানিতে জল দ্বার পরও ছাড়িতে পার। এই 
শুক্তানিতে তিল বাট। দেওয়া দেখা যায় না । 


১১৬। করিলার শুক্ত 


করিল! ও আনাজিকলা একটু লম্বা ছাদে কুটিয়৷ লও। কলায় হলুদ 
মাথ। মটর ডালের চাপড়ী ভাজিযা রাখ । তৈলে ( তেজপাত), লঙ্কা, 
মেথি ও সবিষা ফোড়ন দিয়া 'আনাজ ছাড। আংদাও। হণ হলুদ দিয়া 
জল দ্বাও। ফুটিলে ভাজা চাপড়ী ভাঙ্গিয়া টুকরা টুকরা করিয়া মিশাও। 
সিদ্ধ হইলে তিল-পিঠালী বাট! মিশীও | নাড়িয়! চাড়িয়া থকথকে করিঝ়! 
নামাও। একটু গাওয়া ঘি মিশাঁও। 

তিল বাট! দিলে সরিষা! ফোড়ন দেওয়া অনেকে প্রশস্ত মনে করেন না । 


১১৭। আনাজিকলার শুক্ত 


কেবলমাত্র আনাজিকল! লইয়া ডুমা ডুম! বা ঈষৎ লম্বা ছাদে কুট। 
হলুদ মাথ। তৈলে ( তেজপাত ) লঙ্কা, মেখি ও সরিষার গু'ড়া ও 
ছুটো৷ পাট ( নালিতা ) পাতা ফোড়ন দিয়৷ কলা ছাড়। আংদাও। ্ুণ 
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গস হি, (সি ভাসি এসি ০৯ ০৯ লা শি সি লা সত লরি উরি 


দিয়া জল দাও। সিদ্ধ হইলে তিল-পিঠালী বাটা দিয়া থকৃথকে করিয়া 
নামাও। একটু গাওয়া ঘি মিশাও । 

কেহ কেহ কলা সিদ্ধ করিয়া এককালে গলাইয়! ফেলিয়া পরে তিল- 
পিঠালী বাটা দিয়া শুকাইয়া বেশ নসনসে গোছ করিয়া নামান । 


১১৮। করিলা পাতার শুক্ত৷ 


মটর বা! খেঁসারীর ডাইল বাটিয়া চাপড়ী ভাজিয়৷ লও । স্ষরিলা*পাতা 
কুচাইয়া লও । তৈলে তেজপাঁত, লঙ্কা, মেথি ও সরিষ! (গুঁড়া ) ফোড়ন 
দিয়া করিলা পাতা ছাড় । আংসাগ্ু। ন্থণ হলুদ দিয়! অল্প জল দাও । ফুটিলে 
ভাজা চাপড়ী ভাঙ্গিয়! টুকরা টুকরা করিয়া ছাড়। দিদ্ধ হইলে তিজ্ঠালী 
বাটা মিশাও। থক্‌থকে গোছ হইলে নামাও । * একটু গাওয়া ঘি মিশাও। 
»  ডাইলের বড়া দিয়াও এই শুক্তা রাধিতে পার। র 

মটরের অথবা! মাধকলাইর বড়ী 'ভাজা এই গুক্তের অনুষঙ্গরূপে ব্যবহার 
করিতে পার। তহক্ষেত্রে তিল-পিগলী বাটা মিশাইবে না এবং ফল! করিয়া 
কুটিয়৷ বেগুন অথবা শিম মিশাইতে পার। 


১১৯। তিল শুত্তা 


শুক্ন! পাট ( নালিত৷ ) পাতা৷ ভিজাইয়া রাখ । এই জল দিয়া তিল 
বাট। এতৎসহ ছুই চারিট! নালিতা পাতাও বাটিয়া লইতে পার। একটু 
নুণ ও গাওয়া ঘি মিশাইয়া লও। ইহা আর রাধিতে হইবে না। 


১২০। তিল-বেগুন 


বৌটা বাধাইয়া লঙ্থালঘ্থি চারি ফাক করিয়! বেগুন কুট ( বড় বড় বেগুন 
লইবে )। নুপ হলুদ মাখ। তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়া 
বেগুন ছাড়; আংসাও। নুণ দিয়া জল দাও) দিদ্ধ হইলে তিলপিঠালী 


৯০২ , বনেন্্র রন্ধন। 


বাটা মিশাইয়! থকথকে করিয়া নামাও। একটু গাওয়া ঘি মিশাও । বেগ্তনের 
সহিত করিল! ( একটু লঙ্বা ছাদে কুটিয়। ) মিশাইয়! এই গুক্ত রীধিতে পার। 


১২১। করিলা-বেগুন 


ফাল্গুন চৈত্র মাসে বেগুন বুড়া! হইলে করিলা, নিমপাতা, গিমা শাক 
প্রততি কোনও একট! তিক্তত্বাদ বিশিষ্ট সবজীর সহিত রাঁধিয়া খাইতে হয়। 
বেগুন ও করিলা ডুমা ডুম! করিয়া! অথবা একটু লম্বা ছাদে কুট । ন্থুণ 
হলুদ মাখ। তৈলে তেজপাতা, লঙ্কা! মেথি, ও সরিষা! ফোড়ন দিয়া করিলা 
ছা ২৮আংসাও । বেগুন ছাড়, আংসাও ৷ জল দাও। ফুটিলে কষান 
মাষকলাইর বড়ী ভাঙ্গিয়৷ ছাড়। একটু পিঠালী দিয়া ঘন করিয়া নামাও। 


একটু গাওয়া ঘি মিশাও। 
কেহ কেহ পিঠালীর পরিবর্তে একট আদা বাট! মিশাইয়া থাকেন । 
১২২। গিমা-বেগুন 


গিম। শাক বাছিয়৷ লও । বেগুন ডুমা ডুম! বা ঈষৎ লম্বা ছাদে কুটিয়া 
লঞও। মটরের বড়ী ভাজিয়া রাখ । তৈলে তেজপাতা, লঙ্কা, মেথি ও 
সরিষ। ফোড়ন দিয়! শাক ছাড় । আংসাও । বেগুন ছাড়, আংসাও । সণ হলুদ 
দিয়া জল দাও। ফুটিলে ভাজ। বড়ী ভাঙ্গিয়া মিশাও। সিদ্ধ হইলে সামান্ত 
একটু পিঠালী দিয়া ঘন করিয়া নামাও ৷ একটু গাওয়! ঘি মিশাও। 

পিঠালীর পরিবর্তে আদা ছ্েঁচা মিশাইতে পার। নিম বেগুন, মেথি- 
(শাক ) বেগুন প্রভৃতিও এই প্রকারে রী1ধিবে। 


১২৩। করিলার রাউতা৷ 


করলা বাকরিলা ঈষৎ লম্বা ছাদে কুটিয়া লও । তৈলে তেজপাতা, লঙ্কা, 
মেথি, রন্ধনী ও সরিষার গু'ড়। ( সরিষার গু'ড়ার পরিবর্তে ফুলকানুন্দী হইলেই 
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ভাল হয় ) ফোড়ন দিয়া করিলা ছাড় । আংসাও । নুণ হলুদ দিয়া জল দাঁণ। 
সিদ্ধ হইলে তিল-পিঠালী বাটা মিশাও। থকথকে হুইলে নীমাইয়া একটু 
আদা বাটা ও গাওয়া ঘি মিশাও । 

বি্গা ( তোরই ), ধুমা, চিচিঙ্গা, কাঁকরী, শশা, কুমড়া প্রভৃতির এই 
প্রকারে 'রাউতা” রাঁধিবে। রন্ধনী ফোড়ন পড়াতে সাধারণ শুক্তা' হইতে 
ভিন্ন প্রকারের হইল বলিয়! ইহার নাম রাউত৷ (?) হইয়াছে । 


খ্ ্ 


১২৪। করিলার তিতঝুরী 


এই ব্যঞ্জন কেবল পাক৷ করিল দ্বারাই রীধিতে হয়। পাঁক] ক্লরিলা 
সিদ্ধ করিয়া কুটিয়া লও । মটরের ডাইল বাঁটিয়৷ চাপড়ী তাজিয়া লও। 
তৈলে তেজপাতা, লঙ্কা, মেথি ও সরিষা ফোড়র্ন দিয়া করিল! ছাঁড়, আংসাও । 
নুণ হলুদ দিয়া সামান্য একটু জল দাও । ফুটিলে চাপড়ী ভাঙ্গিয়! টুকরা ট্ুকব! 
করিয়া মিশাও। নাড়। গুকাইয়৷ ঝুরঝুরে গোছ করিয়া নামাও । আদ 
বাটা ও একটু গাওয়! ঘি মিশাও। 


১২৫। চাপড় ঘণ্ট 


চাপড় ঘণ্ট বরেন্দের একটি অতি বিখ্যাত ব্যঞ্জন। ইভা নামে ঘণ্ট 
হইলেও প্রকৃত পক্ষে ইহা শুক্তা পর্যায় তৃক্ত বটে। ইহার আনাজ ঘণ্টের 
আনাজের ন্যায় মিহি করিয়া কুটির লইতে হয় এবং শেষ পর্য্যস্ত ইহ! ঘণ্টের 
্টায় নুসনসে গোছ করিয়া! রাধা হয় বলিয়া ইহাকে ঘণ্ট বল! হইয়! থাকে । 
মটর ভাইলের চাঁপড়ী ভাজিয়৷ বহুল পরিমাণে এই 'ঘণ্টে” অন্ধুষঙ্গদূপে মিশান 
যায় বলিয়৷ ইহার নাম চাপড় ঘণ্ট” হুইয়াছে। 

করিলা, পটোল, কাটালবীচি, গাভথোড়, পেপে, কুমড়া, শশা, (কুমড়া 
শশার ন্ায় জলভাগ বহুল আনাজ ইহাতে কম ব্যবহার করাই প্রশস্ত ) 


১৩৪ বরেজ্র রন্ধন । 


নটি গিরি আস অপ 


কাকরোল, ডুমুর, কচি ঝিঙ্গ+ বেগুন, আলু প্রত্বতি আনাজ ইহাতে ব্যবহৃত 
হয়। তন্মধ্যে করিলার তুল্য একটা তিত আনাজ ইহাতে থাক! চাইই। 
করিল! না পাওয়! গেল করিলা, হেলঞ্চা! অথবা শশার পাত কুচাইয়! ব্যবহার 
করবে । আলু বেগুন ইহাতে অভাব পক্ষে দিবে; আলু বেগুন ইহার সহিত 
তেমন খাপ খায় না। গাভথোড় চাপড় ঘণ্টের একটি প্রধান আনাজ। 
উপরি লিখিত আনাজের মধ্যে খতু অনুসারে গুটি চারি পাচ লইয়া 
মিহি করিয়৷ ফ্ুটিয়া লও । মটর বা! খেঁসারীর ডাইল বাটিয়৷ চাপড়ী ভাজিয়া 
রাখ। তেলে তেজপাতা, লঙ্কা, মেথি ও সরিষ! ফোড়ন দিয় আনাজ ছাড় । 
[ও । উত্তমরূপে আংসাইবে, তবে এই ব্যঞ্জনের স্বাদ উত্তম হইবে ; নচেৎ 
ঘেংঘেতে থোছ হইয়া যাইবে । তবে অবশ্ত অতিরিক্ত আংসাইবে না। ন্বুণ 
হলুদ দিয়! ক্রমে অল্পে অল্পে জল দিবে ও আংসাইবে । অবশেষে একটু বেশী 
জল দিবে। নাড়িয়৷ চাড়িয়া নলনসে করিয়া নামাও । আদা ছেঁচা ও একটু 
গাওয়া ঘি মিশাও। ইহাতে পিঠালী দিতে হইবে না । 
শুধু ডুনুর, কাকরোল বা পেঁপের করিলাপাতা যোগে অতি সুন্দর চাপড় 
ঘণ্ট হয়। পানসে স্বাদ বিশিষ্ট আনাঁজে চাপড় ঘণ্ট ভাল হয় না। ভোজন 
কালে থাটি সরিষার তৈল মিশাইয়া চাপড় ঘণ্ট খাওয়া! অনেকে পছন্দ করেন । 





১২৬। পল্তা নতীর ঝোল 


পল্ত! নৃতী ( ডগা ), কচি আনাজি কলা খোক্সা ডুমুর, কচি বেগুন, 
কচি গাভথোর ডুম ডুম! করিয়া কুটিয়৷ লও । ঘ্বতে তেজপাতা, এক আধটা 
লঙ্কা, ছুটে। মেথি ও ছুটে। সরিষা ফোড়ন দিয়া! আনাজ ছাড়। আংসাও। 
নুন হলুদ দিয়া জল দাও। সিদ্ধ হইলে অল্প পিঠলী দিয়া ঝোল ধন করিয়া 
নামাও। ঈষৎ গাওয়া ঘি মিশাও। অনেকে ইহাতে সরিষা ফোড়ন এবং 
পরে পিঠালী বাদ দিয়া থাকেন। ইহা রোগীর পথ্যরূপে ব্যবহৃত হয়। 


ষষ্ঠ অধ্যায়স্্ুক্রা | ১০৫ 


১২৭। তিত ডাইল 


মটর, খেঁপারী অথব! কীচ। মুগ ও মাষ কলাইর ডাইলের “তিত ডাইল” হয়। 
ডাইল হাড়িতে জলে সিদ্ধ কর। মুণ মিশাও | তৈলে তেজপাতা, ( শুক্না 
বা কীচ। ) লঙ্কা, মেথি ও সরিষার গুঁড়া ফোড়ন দি! ডাইল সম্বারা দাও । 
নামাইয়া৷ একটু গাওয়া ঘি মিশাও। 
এই তিত ভাইলে শুক্না লঙ্কার পরিবর্তে কাচা লঙ্কা স্ব্ড়ুন দিলেই 
অধিক স্থুস্বাদু হয় । ডাইল সিদ্ধের সময় করিলা, করিলাপাত, শশাপাতা, 
সেফালীপাতা প্রসৃতি কোন একট তিক্ত স্বাদ বিশিষ্ট সবজি মিশাইবে । 


শুক্ত1 (আমিষ)। 
১২৮ । পবা ( পবদ। ) মাছের শুক্ত-ঝোল 


পবা মাছ গোটা রাখিয়া কুটিয়া লও | নুণ হলুদ মাথ। তৈলে তেজ- 
পাত, লঙ্কা, মেথি ও সরিষা! ( আধকচড়া গু'ড1 হইলেই ভাল হয়) অথবা 
ফুলকান্ুন্দী এবং শুকৃন! পাট পাতা বা অপর কোনও তিক্তম্থাদ বিশিষ্ট 
পাতা ফোড়ন দিয়া মাছ ছাড়। আংসাও। পুনরায় নুণ হলুদ দিয়া 
জল দাও। সিদ্ধ হইলে ঝোল ঝোল রাখিয়া নামাও। আদা ছেঁচা 
'মিশাও ॥ 

এই শুক্ত-ঝোলের সহিত আনাজ ব্যবহৃত হয় না। ইচ্ছ৷ করিলে 
তিক্তপাতা বাদ দিয়াও এই ঝোল রাধিতে পার। 
* মেটর ( অর্থাৎ আইড়, গুজা, সিলঙ প্রভৃতি বড় মাছের বাচ্ছা! ', বাশ- 
পাতা, টেওড়া। পাতাশী, মোয়া, খইর! ( খরিয়া), সীপুই, বাটা, নোছি ( অর্থা : 


১০৬ বরেজ্জ রন্ধন। 





রু প্রভৃতি বড় মাছের বাচ্ছ! ), পিয়ালী প্রভৃতি ক্ষুদ্র মাছের শুক্ত-ঝোল 
রীধা যাইতে পারে। কিন্তু পবা মাছের শুক্তঝোলের স্তায় অপরাপর মাছের 
গুক্ত-ঝোলের তাদৃশ স্থন্দর স্থাদ হয় না। 

এই ঝোল উত্তম গাওয়া! ঘি ও লেবুর রসের যোগে গরম ভাতে মাখিয়া 
খাইতে ভাল। 


€২৯। রুই প্রভৃতি মাছের শুক্ত-ঝোঁল 


( মাছ গোটা রাখিয়া ) 

* (কু) নোছিবা অপর ক্ষুদ্র মাছ লইয়! গোটা বা ছুই খণ্ডে কুট। 
অপেক্ষাকৃত বড় মাছের কাটাকুটি লইলেই চলিবে । অধিক মাছ লইতে, 
হইবে না। আনু, আনাজিকলা, বেগুন, পটোল, বিঙ্কা, ডাটা প্রভৃতি ডুমা 
ডুমা বা ঈষৎ লহ্বা ছাদে কুটিয়া লও। আনাজ ও মত্ত্য সমস্ত একসাথে 
জলে সিদ্ধ উঠাইয়া দাও । নুণ 'ও অল্প হলুদ দাও। স্থুপিদ্ধ হইলে পিঠলী 
দিয়া ঈষৎ গাঢ় কবয়! নামাও। তেলে মেথি ও সরিষা (গোটা ) ফোড়ন 
দিয় সমস্ত সন্বারা দাও । আদা ছেঁচা মিশাও | ইহার রঙ্গ সবুজ বর্ণ মত হুইবে 
এবং যথেষ্ট ঝোল ঝোল থাকিবে। পূর্ববঙ্গে এই শুক্তার বিশেষ চলন আছে। 

(খ) মাছ কুটিয়া নুণ হলুদ মাখিয়! তৈলে কষিয়া রাখ । গোল আলু, 
আনাজি কলা, বেগুন, পটোল, বিঙ্গা, ভাঁটা প্রভৃতি আনাজ ডুম! ডুম| বা 
ঈষৎ লহ! ছাদে কুটিয়া লও। আনাগ্সি কলায় হলুদ মাথিয়! আলাহিদা তৈলে 
কষাইয়৷ রাখ । তৎপর তৈলে লঙ্কা ( এক আধটা ), মেথি 'ও সরিষার গুঁড়া 
ফোড়ন দিয়া আনাজ ছাড়। আংসাও | নুণ ও অল্প হলুদ দিয়! জল দাও। 
ফুটিলে কষান মাছ ও আনাজি কল! ছাড়। সিদ্ধ হইলে একটু পিঠালী 
দিয়া বোল ঈষৎ গাঢ় করিয়া! নামাও। আদা বাটা মিশীও। ( ইহার মাছ 
গোটা থাকিবে )। 


ষষ্ঠ অধ্যায়-গুক্া | ১০৭ 





উনি উর ওসি 


বাউস, কাতলা, সারঙ্গপু'টি ্রসৃতির এই প্রকারে শুক্ত-ঝোল রাঁধিবে 
এবং ছোট ছোট কৈ, আইড় প্রত্ভীতিরও এই প্রকারে শুক্ত-ঝোল রাধা চলে। 





১৩০। রুই (নহলা! ) মাছের শুক্ত 
( মাছ ভাঙ্গিয়! ) 

নোছি অপেক্ষা বড় অথচ পাকা মাছ অপেক্ষ1! ছোট এইরপ্র প্র নাতি ক্ষুদ্র 
রুই মাছকে বরেন্দে 'নিহলা মাছ কহে। ইহার দ্বারাই উৎকৃষ্ট শুক্ত-ঝোল 
হয়। রোহিতের নহলা অথবা কালবাউস মাছেরই এই শুক্ত ভাল হয়। 
কাৎক1, মুগেল প্রভৃতি মাছের শুল্তা তাদুশ স্বাদ হয়না । পাক! রুই. গাব) 
অতি ক্ষুদ্র কই অর্থাৎ নোছি মাছের শুক্তাও সুবিধা মত হয় ন! | 

মাছ সাধারণ ভাবে কুটিয়া লও । নুণ হলুদ মাথ' করিল! ও পটোল 
ডুমা ডুম করিয়া কুটিয়া লও। করিলা বা কোনও একটা! তিত স্থাদবিশিষ্ট 
সবজী মাছ-শুক্তে দিতে পারিলেই ভাল হয়। এবং পটোল ন৷ পাওয়া গেলে 
আলু, আনাজি কলা, পেঁপে, কাকরোল, বেগুনের দ্বারাও কাজ চলিবে । রই 
মাছের সহিত পেঁপের শুক্তা ভালই হয় । আনাজ তেলে কথাইয়া রাখ । 
পরে তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ও সরিষা ( আধ কচড়! গুঁড়া বা গোটা ) 
, অথবা! ফুলকাসুন্দী ফোড়ন দিয়! মাছ ছাড়। আংসাও। অধিক আংসান 
কর্তব্য নহে। নুণ হলুদ দিয়া জল দাও। ফুটিপে কান আনাজ ছাড়। 
সিদ্ধ হইলে হাত! বা ছুরনী দিয়৷ মাছ ভাঙ্গিয়া৷ দাও এবং নাড়িয়৷ সব মিশাইয়া 
দাও। অন্ন ঝোল ঝোল থাকিতে নামাইয়া আদা ছেঁচো মিশাও | ইহাতে 
পিঠালী দিবে না। 

একটু ঝোল ঝোল রাখিয়া এই শুক্ত নামান হইয়া থাকে, তবে মাছ 
নরমগোছ থাকিলে উহ! কিছু বেশী আংদাইয়া এবং পশ্চাৎ গুকৃনা শুকৃনা 
করিয় রাধিয়া নামাইবে। 


১০৮ বরের রন্ধন। 


কৈ, সারঙ্গপুণট, আইড়, সিলঙ প্রভৃতি মাছের এই প্রকারে শুক্ত 
রাধিবে । কৈ মাছ অধিক ভাঙ্গিবে না-_কীটা-বহুল হইবে। 


১৩১। বোয়াল মাছের শুক্ত 
( ভাঙ্গিয়! ) 
রুই মাছের শুক্তের স্যায়ই ভাঙ্গিয়া শুক্ত রীধিবে। কেবল ফোড়নে 
দুটো ' কালির অতিরিক্ত দিবে অথবা! মেথি এককালে বাদ দিয়াও 


রাঁধিতে পার। 
অ:স্মুইড়, দিল, ইলিশ এবং সামুদ্রিক ভেটকী, তুলদণ্তী, সিয়ার বা থর 


প্রভৃতি মাছের এই প্রকারে শুক্ত রীধিতে পার। 
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সপ্তম অধ্যায় । 
মেরি পঙব। 
(8) ঝোল (নিরামিষ )। 


তৈলে (এবং নিরামিষ ঝোলে দ্বৃতেও বটে.) তেজপাত, লঙ্কা, মেথি 
কোড়ন দিয়া আনাজ, মত্ম্ত বা উভয় একত্রে আংসাইয়! নুণ হুলুদ সহ জলে 
সিদ্ধ করতঃ ঝোল ঝোল রাখিয়৷ নামাইলে যে ব্যপ্রন প্রস্তত হইল তাহাকে 
ঝোল' কহে। 

“ঝোলের, আনাজ অপেক্ষারুত বড় বড় ড্ুমা ডুম! করিয়া! শুন্তানির 
আনাজের স্ায় কুটিয়া লইতে হয়। “ডাল ফেলানী প্রভৃতি কোন কোন 
নিরামিষ ঝোল ছাড়া সাধারণতঃ ঝোলে পিঠালী দিতে হয় না এবং 
ডালফেলানী প্রভৃতি ঝোলেও পিঠালীর পরিবর্তে “চেলেনী জল" দিলে তবে 
তাহার আস্বাদন উত্তম হয়। অনেক 'ঝোলের ঝোল শুকাইয়৷ ফেলিয়া 
ছেঁচকীর স্ভায় নস্নসে গৌঁছ করিয়া রাধা হয়; কিন্ত ছেঁচকীতে যেরূপ 
অপেক্ষাকৃত বুড়া আনাজাদি ব্যবহৃত হয় এবং তাহা ছোট ছোট করিয়া 
কুটিয়৷ অধিক কষাইয়! রাখিতে হয়, শুক 'ঝোলে' সেরূপ করিতে হয় না। 
নচেৎ “ছেঁচকীর সহিত “ঝোলের' অপর বিশেষ পার্থক্য নাই এবং এই 
অধ্যায়ে লিখিত নিরামিষ 'লাবরা* ব্যঞ্জন এবং আমিষ “ভাঙ্গা” প্রতৃতিকে 


১১০ বরেছ্র রন্ধন 


০০ 


প্রকৃতপক্ষে ছেচ.কী” অধ্যায় ভুক্ত করিলেও নিতান্ত অন্তার় হয় না। 
তবে কেবল তাহাতে কচি আনাজ মত্ন্ত ব্যবহৃত হয় এবং অতিরিক্ত 
আংসাইতেও হয় না বলিয়া! তদধ্যায়তৃক্ত কর! যায় না। 
শুক্তানির সহিতও 'ঝোলের' সাদৃশ্ত খুব নিকট, _শুক্তানিতে' অতিরিক্ত 

সরিষ! ফোড়ন দিতে হয় “ঝোলে' তাহ! হয় না, শুক্তানিতে অনেক ক্ষেত্রে 
পরিশেষে আদা স্ংযে গ করিতে হয়, ঝোলে তাহা হয় না, অথবা তিল- 
পিঠালী প্রতিও ঝোলে যোগ করিতে হয় না, এবং শুক্তানির ন্যায় ঝোলের 
স্বাদ তিক্ত কর! হয় না। 

(কোন কোন নিরামিষ ঝোলে ডাই অনুষক্গরূপে ব্যবহৃত হয় এবং তাহাতে 
চেলেনী জল বা নারিকেল দুগ্ধ যোগ কর! হয়। এইরূপ ছুই এক স্থলে 
ঝোলে কেহ কেহ যেথির পরিবর্তে জিরা ফোড়ন দিয়া থাকেন। ঝোলে 
প্রয়োজন হইলে, বিশেষতঃ কোন কোন মাছের ঝোলে বা৷ ভাঙ্গায়, কদাচিৎ 
কিছু শুরু! লঙ্কা! বাটা দেওয়া হইয়া থাকে । নচেৎ 'ঝোলে, অপর কোনও 
প্রকার বাটা ঝাল ব্যবহৃত হয় না। “ঝোলের, সহিত “ঝালের' এইখানেই 
একটি প্রধান পাগক্য। 


১৩২। লাউর ঝোল 

লাউ অপেক্ষাকৃত বড় বড় ডুম! আকারে কুটিয়! লও। কিছু মটরের 
ডাইল ভিজাইয়৷ রাখ । তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়া লাউ 
ছাড়। আংসাও। নুণ হলুদ দিয়া চেলেনী জল ঢালিয়া দাও। আবার 
গুধু জল দিয়াও সিদ্ধ করিতে পার। ফুটিলে তিজান মটর ডাইল ছাড়। 
ঝোল ঝোল থাকিতে নামাও। ( চেলেনী জল যেন কদাপি ঘন না হয়। ) 

ইহার সহিত সচরাচর লাল আলু ও গাভখোড় ডুমা ডূমা করিয়া কুটিয়া 
.মিশান হইয়া! থাকে। 


সপ্তম অধ্যায়--ঝেল। ১১৯ 


মটরের ডাইলের পরিবর্তে মটরের বড়ী বা ফুলবড়ী অথবা! মটরের 
ডাইলের জলবড়া অন্ুষঙ্গরূপে ব্যবহার করিতে পার। এবং চেলেনী 
জলের পরিবর্তে নারিফেল দুগ্ধ ব্যবহার করিতে পার। 

চেলেনী জল-_গুলী ধানের আতপ চাউল জলে ভিজাইয়৷ রাখ । এক 
সের জলে ছুই ছটাক খানেক চাউল ভিজাইলেই চলিবে । ঘর্্টা ছুই 
মত পরে চাউল রগড়াইয়। জল ঈষৎ শ্বেতবর্ণ হইলে এ জল আলগোছে 
ঢালিয়া বা ছাকিয়া লইয়া শুধু ভলের পরিবর্তে তন্বারা ধাঞ্জন* সিদ্ধ 
করিবে। 

নারিকেল ছুগ্চ_উত্তম ঝুনা "নারিকেল কুড়িয়া লও। একটা ধুড় 
বাটিতে বাখিয়' তদুপরি ফুটন্ত জল ঢালিয! ঢাকিয়! রাখ । ঘণ্টা খানেক 
মত পরে নারিকেল কুড়! রগড়াইয়া বা জল অর্ধিক গরম থাকিলে নাড়িয়া, 
কাপড়ে ছাকিয়৷ জলটুকু লও। চেলেনী বা শুধু জলের পরিবর্তে এই জলে 
সিদ্ধ করিয়া ঝোল রীধিতে পার। 


১৩৩। ছ্াচী-কুমড়ার ঝোল 


ছাচী-কুমড়া ডুম। ডুম! করিয়া কুট। মটর ডাইল ভিজাইয়! রাখ বা 
ছোলার ডাইল অদ্ধ সিদ্ধ করিয়া রাখ। (ছোলার ডাইলেই হ্বাদ ভাল হয় | 
তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়! কুমড়া ছাড়। আংসাও। মণ 
হলুদ দিয়া চেলেনী জল বা শুধু জল দাও। ফুটিলে ডাইল ছাড়। ঝোল 
ঝোল থাকিতে নামাও। ছাচী-কুমড়ার ঝোলে মেথির পরিবর্তে জিরা! 
ফোড়ন দিতে পার। ইহার সহিত কাঁটালবীচি ('ভাপ দেওয়া ) এবং ডাটা 
€ ভাপ দেওয়! ) সচরাচর মিশান হইয়া! থাকে । 

চেলেনী জলের পরিবর্তে নারিকেল হুগ্ধ ব্যবহার করিতে পার। 

শশার ঝোলও এই প্রকারে রাঁধিবে। 


১১২ ক্রেজ রন্ধন। 


১৩৪। বিলাতী কুমড়ার ঝোল 

কাচা (ডাগর ) বিলাতী কুমড়া বড় বড় ডুমা করিয়৷ কুট । আলু ও 
বেগুন কুটিয়া লও ৷ বিলাতী কুমড়ার শাক ও ডগা কুটিয়া লগ। তৈলে 
লঙ্কা ও কালজিরা৷ ফোড়ন দিয়া শীক ও ডগা ছাড়। আংসাও । অনেকে 
গুরু! লঙ্কার পরিবর্তে ( সম্ভবতঃ শাক থাকার নিমিত্ত ) কাঁচ লঙ্কা ফোড়ন 
দেওয়! সঙ্গতাবধ করেন। আনাজ ছাড়। আংসাও। নুণ হলুদ দিয়া শুধু 
জল বা চেলেনী জল দাঁও। শুরু! লঙ্কা বাটা মিশাও। ফুটিলে বালুতে 
ভাজ। মাষকলাই ভাইল মিশাও। সিদ্ধ হইয়া ঝোল ঝোল থাকিতে নামাও। 


১৩৫ । পাঁচমিশালী ডালফেলানী ঝোল বা তরকারী 


বরেন্দ্র এই ব্যঞ্জনটা সচরাচর রন্ধন হইয়! থাকে । ইহা ছুই প্রকারে রান! 
হইয়া থাকে _-এক চেলেনী জল দিয়া, তঙক্ষেত্রে ইহাতে হলুদ দেওয়া হয় 
না। অপর চেলেনী জলের পরিবর্তে শুধু জল দিয়া, ততক্ষেত্রে ইহাতে 
হলুদ দেওয়া হইয়! থাকে। 

লাল আলু. গোল আলু; পটোল, বেগুন, শিম, মূলা, লাউ, বরবটা, বোরা 
কলাই, সজিন! শুটা, গাভখোড়, বিশ্গা, কুমড়া, শশ! কাটালবীচি, ডাটা, 
খামাকচু প্রভৃতি নাজ ইহাতে ব্যবস্ধত হইয়া! থাকে । এবং আজিকালি 
ফুলকোবি, ওলকোবি, সালগম, গাজর, স্কোয়াস, বীন, মটরশুটী, বিট, টোমেটো 
প্রভৃতি হালি আনাজও চেলেনী জলে পক ঝোলে খুব ব্যবহৃত হইতেছে । 
করিল! প্রভৃতি তিক্ত -স্বাদযুক্ত আনাজ ব্যবহার করিবে ন!। 

(ক) শুধু জলে,_উপরিলিখিত আনাজের মধ্যে খতু অনুসারে তিন 
হইতে পাঁচ প্রকারের আনাজ লইয়া অপেক্ষাকৃত বড় বড় আকারে কুটিয়া 
লও। দ্বতে তেজপাত, লঙ্কা ও মেথি অথব! জিরা ( অল্প পরিমাণে দিবে ) 
ফোড়ন দিয়া আনাজ ছাড়। আংদাও। নুণ হলুদ দিক! জল দাও) 





সগুদশ অধ্যায় ঝোল । ১১৩ 


ফুটিলে মটর ( ভিজান ), মুগ ( বালুতে ভাজা ) অথবা মাষ-কলাই (বালুতে 
ভাজা ) ডাল ছাড়। সিদ্ধ হইলে অল্প চিনি মিশাও। ঝোল ঝোল 
থাকিতে নামাও। ঝোল অবশ্ত বপঝপে মত রাখিলে স্বাদ পান্সে হইবে, 
অথচ ঠিক গামাথা গামাখা মত অপেক্ষাও কিছু বেশী ঝোল রাখিবে। 
ইহাতে নওগেঁয়ে লালচে আলুই ভাল খাপ খায়। 

(খ) চেলেনী জলে,_ইহাতে উপরিলিখিত সর্বপ্রকার আনাজের মধ্যে 
খতু অনুসারে যে কোন তিন হইতে পীঁচ প্রকারের আনাজ লইয়! ঈষৎ বড় 
গোছের করিয়া কুটিয়া লও । খেঁসারী বা ছোট মটরের ডাইল ভিজাইয়! রাখ । 
( ইহাতে সাধারণতঃ অপর কোনও ডাইদ ফেলার হয় না)। '্বতে তেজপুযুত, 
লঙ্কা, মেথি বা! জিরা (অন্ন পরিমাণে) এবং রূচী অনুসাবে দুটো সরিষা 
গুঁড়। ফোড়ন দিয়া আনাজ ছাড় । আংসাও ) চেলেনী জল ঢালিয়া দাও । 
নুণ দাও । ফুটিলে মটর ডাইল ছাড় । সিদ্ধ হইলে অল্প চিনি দাও । ঝোল 
ঝোল থাকিতে নামাও। ইহাতে নইনীতালী আলুই ভাল খাপ খায়। 

চেলেনী জলের পরিবর্তে নারিকেল হুগ্ধ দিয়াও ইহা বাঁধিতে পার। 
পিন্ুলী কড়াইয়ে বাঁধিলেই ভাল হয়। জিরা কোড়ন দিলে সরিষা ফোড়ন 
দিবে না। সরিষা কোড়ন দিলে শুক্তানি পর্য্যায়ে যায় বলিয়া অনেকে 
আবার আদে৷ ইহাতে সরিষা ফোড়ন দেন না। আবার কেহ কেহ 
মেথি ব৷ জিরা কিছুই ফোড়ন ন! দিয়! শুধু তেজপাতা, লঙ্কা ( শুর বা 
কাচা) ফোড়ন দিয়াই রাধেন। এই সমস্ত ডালফেলানী ঝোলে জিরা 
ফোড়ন পড়াতে সাধারণ নিয়মের ব্যতিক্রম ঘটিতেছে। প্ররুতপক্ষে “ঝোলে' 
জিরা ফোড়ন দেওয়! সমীচীন কিন! সন্দেহ । কিন্তু সম্ভবতঃ এই সমস্ত 
ঝোলে ডাল কেলান হওয়াতে এবং চেলেনী জল দ্বারা রন্ধন হওয়াতে ইহাতে 
জিরা ফোড়ন দেওয়া চলিতে পারে । 

ডাঁপ ফেলানী ঝোলের আনাজ অধিক কষিও ন1। 


১১৪ বলজ্র রন্ধন। 


১৩৬ । লাঁবর! ( লাফর! ) বা সাদ! তরকারী 


লাবরা বরেন্ত্রের (এবং পুর্ব বঙ্গেরও বটে) একটি বিখাত ব্যঞ্জন। 
লুচীর সহিত সাধারণতঃ ইহা খাওয়া হয়। বিবাহাদি ব্যাপারে ফলাহারে 
গৃহস্থ বাটাতে ইহ ভূরী পরিমাণে রাধা হইয়া থাকে । তখন এক সঙ্গে 
পরিমাণে অনেক রীধ হয় বলিয়। বস্ততঃ ইহার স্বাদও উন্ম হইয়া থাকে। 
গ্রীচৈতন্তচনিতাহ্তে এবং শ্রীচৈতন্তভাগবতে লিখিত আছে স্বয়ং মহাপ্রভু 
প্রীপ্রীচৈতন্টদেব লাবরা ব1 লাফর! ব্যঞ্জনেব পক্ষপাতী ছিলেন | * 

লাল আলু। গোল আলুঃ আন!জিকলা, খামা ( শোল! ) কচু, কুমড়া। শশা, 
কাটাণ্বীচি, গাভথোড়, শিম; বেগুন, মূলা, বিলাতী কুমড়া, পটোল, বিঙ্গা 
প্রভৃতি আনাজ ইহাতে ব্যবহৃত হইয়া থাকে । কোৰি প্রভতি হালি আনাজ 
ইহাতে সাধারণতঃ দেওয়া যায় না। এবং নইনীতালী আলু অপেক্ষা 
বরেন্রের ( নওগেঁয়ে ) ছোট ছোট লালচে আলুতেই ইহার স্বাদ উত্তম হয়| 
করিলা প্রভৃতি তিক্ত স্বাদবুক্ত অনাজাদি ইহাতে কদাপি দিবে না। বেগুন 
অথবা বিলাতী ( মিঠা ) কুমড়া লাবরায় অবশ্ঠ দেয়; নে লাঁবরা শেষ 
পর্য্যন্ত বেশ লপেট গোছের হইবে ন! সুতরাং ব্যঞ্জনও মজিবে না। সম্ভবতঃ 
বেগুন বিশেষতঃ 'লাফা” বেগুন (এবং তদভাবে বিলাতী কুমড়া) এই 
ব্ঙজনের অত্যাবস্তকীয় আনাজ বণিয়া ইহার নাম 'লাফরা বা লাবরা” ব্যঞ্জন 
হইয়াছে । লাউর সহিত ইহার কোন সম্পর্ক থাকা দেখা যায় না। 

লৌহার কড়াই অপেক্ষা পিন্তলী কড়াইয়ে রাধিণে ইহার রঙ্গ বেশ 
পরিষার হয় । 

* স্সার্ববভৌম পারবেশন করেন অপেনে। 
প্রভু কহে মোরে দেহ লাফরা বাঞ্জনে ॥” চৈতন্য চরি তামৃত । মধ্য | ৬1৩৫ 


এবংস্লাফর! খায়েন প্রভু ভক্তগণ হানে ।” 
চৈতগ্কতাগবত--বাঙ্গালা ভাষার ছ'ভধানে' উদ্ধৃত 


সগুদশ অধ্যায় বোল । ১১৫ 


উপরিলিখিত আনাজের মধ্যে খতু অনুসারে গোটা পাঁচ ছয় আনাজ 
লইয়। (বল! বাহুল্য তন্মধ্যে বেগুন বা বিলাতী কুমড়া একতম আনাজ 
থাকিবে ) ডরমা ডুম! করিয়া কুটিয়া লও। (ব্যাপারের রান্না হইলে আনাজ 
বড় বড় ডুমা! ডুমা করিয়া কুট! হয় এবং তৎক্ষেত্রে অনেক আনাজের খোস৷ 
ছাড়ানও হয় না)। ঘ্তেবা তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়র্ন দিয়া 
আনাজ ছাড় । আংসাও ( আংসান ভাল হওয়া চাহি )। নুণ হ্লুদ দিয়া অল্প 
জল দাও । কুটিলে ইস্ছা করিলে ছুটে! তিজান ছোল! মিশাইতে পার |” সিদ্ধ 
হইলে একটু চিনি দেও। জল শুকাইয়া৷ বেশ লপেই গোছ করিয়। নামাও | 
কোন প্রকার বাটনা বা পিঠালী "দিবে না। বাপারের রান্নার একটু শুষ্ক 
বাটা মিশান হইয়! থাকে। 


ঝোল (আমিষ ) 
১৩৭। ক্ষুদ্র মাছের ঝোল 


ক্ষু্র ক্ষুদ্র তৈল বিহীন মহন্ত বা চুনা (চুঁচড়া) মৎস্ত অথবা বৃহত্তর 
মতন্তের ক্ষুদ্র ছা”র দ্বারাই উত্তম ঝোল রান্না হইয়া থাকে । তেলে লঙ্কা, মেথি 
বা শুধু লঙ্কা ফোড়ন দিগ্না বা “পোড়াইয়া” এই ঝোল পাক হয় বণিয়। কেহ 
কেহ ইহাকে 'লঙ্কা পোড়া ঝোল" নামে অভিহিত করিয়া! থাকেন । শুক-ঝোলে 
ইহার সহিত অতিরিক্ত ছুটো সরিষা বা! ফুলকান্ন্দী ফোড়ন পড়ে সুতরাং 
তাহাকে “কাহ্ুন্দ পোড়া ঝোল' বলা হুইগ্না থাকে । শুক্তঝোলের স্তায় এই 
ঝোলে পশ্চাৎ আদা! সংযোগ করা হয় না । মোটা মাছের “ঝালের সহিত সু 
মাছের এই “ঝালের' যে পার্থক্য তাহ! এই অধ্যায়ের মুখবন্ধেই বলা হইয়াছে। 

মোয়া, সাপই, পুঠি, বাটা, পিয়ালী, পবা, বাশপাতা, পাতানী, ট্যাংড়া, 
মেটর বা আইড়, টাই (সিলঙ ), বাচা প্রত্থতির বাচ্ছা, নোছী ৰা রুই, বাউস, 


১১৬ বরেন্দ্র রন্ধন। 


কাৎলার বাচ্ছা, কইর বাচ্ছা, খলিশা, ফলি, ছাতিয়ান, কাখলে, খরিয়া, 
রাইখরিয়! প্রভৃতি মাছের এই ঝোল রান হয়। 

ইহার মধ্যে এক ব! একাধিক প্রকার মাছ লইয়া গোট! রাখিয়া অথবা 
বড় হইলে খণ্ড খণ্ড করিয়া কুটিয়৷ লও । নুণ হলুদ মাথ। তৈলে তেজপাতা, 
লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়া মাছ ছাড় । আংসাঁও॥ পু্রায় কিছু নুণ হলুদ দিয়া 
জল দাও । (দিগ্ধ হইয়া অল্প ঝোল অবশি্ থাকিতে নামাও | পিঠালী দিবে 
না। দির্ধ এতটা করিবে যাহাতে মতন্তের কাধ বাহির হইন্বা আসিয়া ঝোলে 

২ক্রমিত হয়, তবে ঝোল স্থস্থাছু হইবে । * 
' ৬ভ্তম গাওয়। ঘি ও নেবুর রম সংযোগে গরম ভাতের সহিত মাখিয়া এই 
ঝোল খাইতে ভাল । 
১৩৮। রুই মাছের ভাঙ্গ। 

উপরিলিখিত মাছের ঝোলে ব্যবহৃত ক্ষুদ্র নোছি মাছ অপেক্ষা যদ্যপি 
রুই প্রভৃতি মাছ বড় হয় অথচ ঠিক পাকা রুই মাছ বলিলে যাহা বুঝায় তত 
বড় ন! হয়, অর্থাৎ বরেন্দ্রে যাহাকে 'নহল! মাছ” কহে তাহার এবং কালবাউস 
মাছের “ভাঙ্গা” অতি চমতকার হয়। তত্ব্যতীত আইড়, গুজা, টাঁই, বোয়াল 
প্রভৃতি মাছের শলুপ শাক যোগে অতি সুন্দর ভাঙ্গা হইয়৷ থাকে। ভাঙ্গায় 
মাছের সহিত পটোল,। বেগুন, আলু প্রভৃতি আনাজ ব্যবহৃত হইয়৷ থাকে। 
পটোল ও কাটাল বীচি অথবা! ডুমুরের সহিত ইলিশ মাছেরও অতি উপাদেয় 
'ভাঙ্গা” রীধা থায়। ইলিশ মাছের ভাঙ্গায় একটু লঙ্কা বাটা! দিতে হয়, কিন্ত 
শলুপ শাক দেয় না। ৃ 

রুই প্রভৃতি মাছের শুকৎ হইতে এই ভাঙ্গার পার্থক্য অতি সামান্ত,-- 
ণুকতে” সরিষ। ফোড়ন দিতে হয় এবং পশ্চাতে নামাইয়। আদা ছেঁচা 
মিশাইতে হয়, ভাঙ্গাতে তাহা হয় না । তবে মাছ কিঞ্চিৎ নরম গোছ 
থাকিলে কেহ কেহ আদা! ছেঁচা মিশান কর্তব্য মনে করেন। গুকতের 


সপ্তদশ অধ্যায়-5ঝোল। ১১৭ 


তায় ভাঙ্গা তিক্তম্থাদবিশিষ্ট কর! হয় না। কিন্ত গুকতের হ্যায় ভাঙ্গা ঈষৎ 
ঝোল ঝাল রাখিয়া নামাইতে হয়। উভয়েই পিঠালী দেওয়া যায় না। 

পক্ষান্তরে ছেঁচকীর সহিত ভাঙ্গার পার্থক্য,__ভাঙ্গায় মাছ ও আনাজ 
অপেক্ষাকৃত কচি হইবে এবং তাহা কদাপি অতিরিক্ত কষাইবে না। ভাঙ্গা 
একটু ঝোল ঝোল রাখা! যাইতে পারে, কিন্তু ছেঁচকিতে তাহ! চি ন। 

সাধারণ ভাবে মাছ কুটিয়৷ নুণ হলুদ মাখ | আলু-বেগুন বা আলু- 
পটোল ছোট চোট ডুমা ডূম! করিয়া কুটিয়া লও । তৈলে  কষাইয়! রাখ। 
তৈলে তেজপাতা, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয় কাচ! মাছ ছাড়। আংসাও। 
(অধিক আংদাইবে না )। পুনঃ একটুকু মণ হলুদ দিয়া জল দাও।  রুচী 
অনুসারে শলুপ শাক বা তাহার কচিডগ! কুচি ছাড় । মাছ অপেক্ষাকত পচা 
বা নরম মত হইলে একটু লঙ্কা বাঁটা দিতে পার*নচেৎ প্রয়োজন নাই । ফুটিলে 
* কষান আনাজ ছাড়। সিদ্ধ হইলে মাছ হাতা দিয়া ভাঙ্গিয়া ছোট ছোট 
ডুমা ডূমা করিয়া দাও) অন্ন ঝোল অবশিষ্ট থাকিতে নামাও। মাছ ছোট 
হইলে বা নরম মত হইলে ঝোল একেবারে শুকাইয়৷ ফেলিয়া নামাইবে | 
পিঠালী দিবে না৷ 

কালবাউদ মাছের এইরূপ ভাঙ্গা রাধিবে। কাতলা ও মুগেল প্রতৃতি 
মাছের ভাঙ্গা তাদৃশ হুন্বাদ হয় না। 

মাছে ব্যবহৃত বেগুন সম্বন্ধে এখানে একটি বিষয় বল! নিতান্ত প্রয়োজন । 
বেগুন বহু প্রকারের পাওয়া যায় । “পোড়া” বা 'ভাজির' নিমিনু বড় অথচ 
নরম দেখিয়া বেগুন লইবে যাহাতে তাহ! পোড়াইলে বা৷ ভাজিলে সুন্দর 
মোলায়েম হইবে । ইহাকে নুক্তকেশী” বা “লাফ” বেগুন কহে । কেবল 
লাঁফরা+, “ঘণ্ট” প্রভৃতি ব্যঞ্জনের নিমিত্ত এই নরম লাফ! বেগুন লইবে কেননা 
তৎক্ষেত্রে বেগুন গলাইয়! ফেলিয়! ব্যঞ্জন লপেট করাই প্রয়োজন । অপরাপর 
মাছ তরকরীতে দিবার জন্ত ছোট ও অপেক্ষাকৃত শক্ত গোছের বেগুন লইবে, 


১১৮ * বরেজ্জ রন্ধন 


যাহাতে তাহা মাছ তরকারীতে দিলে গলিয়৷ না যায়। বরেন্দে ছোট 
ছোট সবুজ বর্ণ ও বহু কণ্টকবিশিষ্ঠ এক প্রকার বেগুন পাওয়া যায় যাহাঁকে 
গৃহস্থী? বা “কড়ই” বেগুন কহে। ইহ! এক বৃত্তে বহু ফলে। ইহা মাছ 
তরকাত্রীতে দেওয়ার জন্যই উৎপন্ন হইয়! থাকে । এই ছোট গৃহস্থী কড়ুই 
বেগুনই মাছ-তরকারীতে দিবে । 
১৩৯ । বোয়াল মাছের ভাঙ্গা 

বোয়াল মাছের ভাঙ্গা রুই মাছের মতই শলুপ শাক যোগে রীধিবে, 
কেবল তাহাতে অতিরিক্ত কালজিরা ফোড়ন দিবে । 

আইড়্‌, শিলঙ প্রভৃতি তৈলাক্ত মাছের ভাঙ্গা! এই প্রকারে রীধিবে। 

শলুপ শাকের পরিবর্তে হালি পাঁ্শলী, সেলেরী প্রভৃতি শাকের কুচিও 
মিশাইতে পার। 

১৪০ | ইলিশ মাছের ভাঙ্গ। 

পটোল ও কাটালবীচি অথবা যঙ্জড়ূমুর দিয়া ইলিশ মাছের অতি সুন্দর. 
“ভাঙ্গা, হইয়া থাকে । “টাটকা অপেক্ষা কিঞ্চিৎ নরম ইলিশ মাছেরই ভাঙ্গা 
অধিকতর সুম্থাদু হয়। ইলিশ মাছের ভাঙ্গায় আঁলুঃ বেগুন প্রভৃতি আনাজ 
সাধারণতঃ ব্যবহৃত হয় না, তবে বিলাতী কুমড়া ব্যবহৃত হইতে পারে। 
আনাজের অন্ুপাতে মাছ যেন কম না পড়ে, তাহ! হুইলে ভাঙ্গার আস্বাদন 
ভাল হইবে না। 

পটোল ও কাঁটালবীচি ছোট ছোট ডুম! ডুমা করিয়া কুট । তৈলে 
কষাইয়া রাখ। ইলিশ মাছ সাধারণভাবে কুটিয়৷ লইয়া নুণ হঝুদ মাথ। 
তৈলে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয় মাছ ছাড়। আংসাও। পুনঃ 
কিঞ্চিৎ নুণ হলুদ ও একটু লঙ্কা বাটা দিয়া জল দাঁও। ফুটিলে কষান 
আনাজ ছাড়। সিদ্ধ হইলে হাতা! দিয়া মাছ ভাঙিয়৷ সমন্ভ মিশাইয়া দাও। 
জল গুকাইলে নামাও। পিঠালী দিবে না। ও 


সপ্তদশ অধ্যায় -*ঝোল। ১১৯ 


যক্তড়মুরের সহিত ভাঙ্গা! রীধিতে হইলে তাহা পূর্ধে ভাপ দিয়া লইবে। 
ইলিশ মাছের ভাঙ্গায় ছুটো কালজিরা ফোড়ন দেওয়া যায়। 


১৪১1 চিউড়ী মাছের মালাই ঝোল 


মাঝারী গোছ মোচা-চিউড়ী অথবা বাগৰা-চিউড়ী লইয়া গোট।.প্রাখিয়া 
কুটিয়া নুণ হনুদ মাথ। লাউ ডুমা ডুমা করিয়া কুটিয়া তেলে কষাইয়া 
রাখ । তৈলেবা ঘ্বতে তেজপাত, লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিব» মাছ, ছাঁড় । 
ংসাও। নারিকেল হুগ্ধ ঢালিয়া দাও ( শুধু জল দিবে না)। প্রয়োজন 
বোধ কৰিলে আরও কিছু নুণ, হলুদ দিবে । ফুটিলে কষান লাউ ছাড়। 
সিদ্ধ হইলে একটু মিই দিতে পার। অল্প ঝোল অবশিষ্ট থাকিতে নাউ । 
কাকড়া, ইলিশ, আইড়, পিলউ, কই প্রঙ্টতি মাছের এইরূপ মালাই 
* ঝোল রাধিবে |, 
ইচ্ছা করিলে ইহার সহিত আলু, বিঙ্গা, শশা, কুমড়া অথবা ফুলকোবি, 
সালগম, স্কোরাস, কলাইগুটা প্রভূতি আনাজ মিশাইয়া রাখিতে পার। 


১৪২। বাটী-চড়চড়ী 


ইহা নামে চড়চড়ী হইলেও ইহাকে বরেন্দ্র চড়5ড়ীর বা এই গ্রন্থে 
লিখিত অপর কোনও ব্যঞ্জনের সহিত এক পর্যায় ভূক্ত করা যায় না। তবে 
সিদ্ধ বা ভাজির সহিত ইহার বিশেষ সাদৃগ্ত আছে। অতএব মেথি পর্বের 
অগ্রেই ইহাঁকে স্থান দেওয়া কর্তবা ছিল, কিন্ত আমার ত্রমক্রমে তাহা না 
হওয়ায় এক্ষণে ইহাকে মেথি পর্বের শেষে স্থান দিতে হইতেছে। ইহা! সচরাচর 
বাটীতে করিয়া! অল্প পরিমাণে রীধা হয় বলিয়া এবং দেখিতে চড়চড়ীর মত 
বলিয়া ইহাকে “বাটা-চড়চড়ী' বলা হয়। রাণাঘাটের স্ুবিখ্যাত পাল-চৌধুরী 
বংশভূষণ শ্রীযুক্ল অমরেন্্রনাথ পাল-চৌধুরী মহাশয়ের স্ত্রীর নিকট আমার স্ত্রী 
ইহা৷ শিখিয়াছিলেন। 


১২০ বমেন্্র রম্ধন | 


বাটীন্চড়চড়ী নিরামিষ ও আমিষ উভক্নবিধ প্রকারেই রাধা যায়। 
সাধারণতঃ আলু, পটোল, কুমড়া এবং হা'লি ফুলকোবি, কলাইগুটা প্রভৃতি এক 
বা একাধিক আনাজ ইহাতে ব্যবহৃত হইয়! থাকে । আলু-পটোল বা আলু-ফুল- 
কোবি, প্রভৃতি অপেক্ষার্কত ছোট ভূমা ডুম! করিয়া কুটিয়া লও । নুণ হলুদ 
মাথ। একটি পিশ্বলী বাটীতে রাখিয়া তত্সহ কলাইশুটী, মাযকলাই বড়ী, 
লঙ্কা ( কাঁচা বা শুর!) চিরিয়া৷ এবং খাঁটি সরিষার তৈল মিশাও। তৎপর 
আন্দাজ মত জল ঢালিয়া দিয়া বাটাটি জালে বসাও | সিদ্ধ কর। জল মরিয়া 
গিয়! স্থসিদ্ধ আনাজ জলের উপর রহিলে বা, আনাজগুলি একটু ভাজ! ভাজা 
হইন্লে নামাও। গরম গরম থাও। 

আমিষ-__রুই, ভেটকি প্রভৃতি মোটা মাছ, ছোট চিউড়ী মাছ অথবা 
কোনও প্রকার ক্ষুদ্র মাছের অমনি বা তৎসহ উপরিলিখিত এক বা একাধিক 
আনাজযোগে উন্তম বাটা-চড়চড়ী হয়। এক প্রকারের মাছ অপেক্ষাকৃত ছোট 
ডুমা ডুমা৷ করিয়া কুটিয়া লও। আলু পটোলাদিও তন্দপ ডুম! ডূমা করিয়া 
কুটিয়া লও ॥ উপরিউক্ত বিধানে বাটাতে করিয়৷ ব1৷ পরিমাণে অধিক হইলে 
পিশুলী হাড়িতে করিয়! চড়চড়ী রাধ। ক্ষুদ্র মাছের আমিষ চড়চড়ীতে বড়ী 
দেয় না; মোটা মাছে একটু লঙ্কা! বাটা মিশাইতে পার। 


উট, ( বৈদেশিক ) 

&ু, পাই প্রভৃতি বৈদেশিক কতকগুলি ব্যঞ্জন এই “ঝোল” অধ্যায়ে 
ফেলান যাইতে পারে । এই নিমিত্ত এতন্সধ্যে সচরাচর প্রচলিত ছুহু তিনটি 
ডিস এখানে লিপিবদ্ধ করিলাম | 

(৯) আইরিষ ফট, 

মেষ, ছাগ অথবা পক্ষী মাংস খণ্ড খণ্ড করিয়া কুটিয়া লও । দ্বৃতে 

তেজপাত ও ছুটে! গোটা গরম মশল্লা ফোড়ন দিয়া নামাইয়া কিছু ময়দা 
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ছাড়। খুব করিয়! নাড়, যেন ময়দা! গুটি পাকাইয়া অথবা লাল্চে হইয়া 
না যায়। পুন্নরায় পাত্র জালে চড়াইয়! স্বৃত উত্তপ্ত হইলে মাংসথও 
ছাড়। আংসাও। মাংল নির্গত জল গুকাইয়া৷ গেলে গরম জল দাও । 
ছুটিলে নুগ, মরিচ ( সা-মরিচ হইলেই ভাল হয়) গুঁড়া, আদা চাকাঃ”গোটা 
প্যাজ ( শ্বেতবর্ণ পেঁয়াজ হইলেই ভাল হয়) এবং ফলা করিয়া বানান গোল 
আলু ছাড়। (গোল আলু আইরিষ ষ্টর একটি প্রধান অনুযুক্গ সুতরাং 
গোল আলু পর্যাপ্ত পরিমাণে দিতে হয়)। অতপর জালের উপর হইতে 
হাঁড়ি সরাইস্স! উনানের পার্খে মন্টু অঁচে দমে বসাইয়া রাখ। ইংরাজীতে 
বলে,--569৬ 10091160 15 962৬ দিবা মন্দা আচে ধীরে ধীরে টয়া 
ংস স্থুপিদ্ধ হইলে একটু. চিনি ও ছুগ্ধ মিশাইয়া ষ্টর রঙ্গ শ্বেতবর্ণ কর। 

ঝোল ঈষৎ ঘন গোছের হইলে নামাও। 

জল ও পশ্চাৎ ছুগ্ধের পরিবর্তে নারিকেল দুগ্ধ, বাদাম বাটা, পোল্তদান 
বাটা অথব! চেগেনী জল দিয়াও আইরিষ &. রাধিতে পার। চেলেনী জল 
দিলে ময়দা ফোড়ন দেওয়! প্রয়োজন করে না। 

লাউ, কুমড়া, শশা, স্কোয়াস, কুলকোবি, শালগম/ মটর শুটী, বোর! কলাই 
(18911096798) প্রতি আনাজ ও এই ষ্টতে মিশাইতে পার । 


(২) ব্রাউন ফট 


ঘবতে তেজপাত ও দুটো! গরম মশল্প। (গোটা) ফোড়ন দিয়া ময়দা ছাঁড় | 
নাড়িয়া, ময়দা লাল্চে কর। পা্টাজ কুচা বা চাকা ফোড়ন দাও । উহাও 
নাড়িয়! লালচে কর। মাংসথও্ড ছাড়। আংসাও। মাংস নির্গত জল 
মরিয়া গেলে গরম জল দাও | ফুটিলে নুণ, মরিচ গুঁড়া, আদা চাকা 'ও 
কষান ফল! আলুঃবা ফুলকোবি প্রভৃতি আনাজ মিশাইতে পার। অতঃপর 
উনানের উপ্র হইতে হাড়ি সরাইয়া৷ তৎপার্ে মন্দ! আঁচে বসাইয়া ধীরে ধীরে 


১২২ বরেজ্ রন্ধন |, 


সিদ্ধ কর। জল পুকাইয়া ঝোল একটু থকথকে গোছ হইলে নামাইয়া 
আবশ্ঠক বোধ করিলে পুনঃ “কেরামেল' ব৷ পোড়া-চিনির রঙ্গ মিশাও । 


ূ (৩) পাই (পই-রুটা )। 
পায়রার মাংস দ্বারাই 'পাই' রীধা প্রসিদ্ধ । উপরিউক্ত বিধানে পায়রা- 
ংসখণ্ডের কাউন-&ু রঁধ। ইহাতে আনু, প্রভৃতি সবজী না দিদ্বা কেবল 

মাত্র গোটা পেঁয়াজ সজীরূপে দেওয়াই দস্তর। এক্ষণে মাংস ও পে়াজগুলি 
& হইতে উঠাইয় লইয়৷ একখানা 'পাই'ডিদে” সাজাও। এবং গোট! কয়েক 
ডি শক্ত-পিদ্ধ করিয়া ছুই বা চারি খণ্ডে কাটিয়। পাই-ডিসে মাংসের সহিত 
সাজাইয়৷ দাও। (পায়রা পিছু একটি বা দুইটি হিসাবে ডিম লষ্টবে।) 
তৎপর ঝোলটুকু একখান! ন্যাকড়ায় ইাকিয়া৷ লইয়া তৎসহ কিছু 
€য়ারসে্টরসায়ার সস্‌* মিশাইয়া পাই-ডিসে মাংসের উপর ঢালিয়া দাও । 

এক্ষণে পোয়াটেক উত্তম কলের ময়দ৷ লইয়া তাহাতে দেড় ছটাক মত, 
মাখন ময়ান দিয়া উত্তমরূপে হাতে ডল; এবং ক্রমে জল মিশাইয়া৷ থাসিয়া 
মাখিয়৷ একটি তাল পাকাও। ময়দার এই তাল অর্ধ অঙ্কুলী পরিমিত পুরু 
করিয়! বেলিয়া লও । ইহাই হইল পাইয়ের 'ক্রাঞ্' বা “কটা” । এই রুটা 
দ্বারা পাই-ডিমের মূখ সম্পূর্ণরূপে আচ্ছাদন কর। ধারে অতিরিক্ত রুটা 
যাহা বাহির হইয়! থাকিবে ছুরি দ্বার! তাহা কাটিয়৷ ফেলিবে । ইচ্ছা! করিলে 
এই অতিরিক্ত ময়দার দ্বারা বিবিধ নক্সা! কাটিয়! রুটার উপর চাঁরি ধারে এবং 
মধ্যে আঁটিয়া দিবে । বড় পাই-ডিস হইলে এবং ময়দ! গিলা গোছের মাথ। 
হইলে “রুটা, নুইয়! পড়িবে, সুতরাং তাহ! নিবারণ করার জন্য রুটার নিচে ছুই 
তিনখানা পাৎল! গোছের বাশের চেঁচারী দ্বারা আশ্রয় দিবে। অতঃপর উত্তপ্ত 
তেজালে বা তুন্দরের মধ্যে পাই-ডিস রাখিয়া! বেক বা পুটগাক করিয়া! লও ।. 


আজান সপ 
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+৪8৯-০ 
জিলা পর্ব 
(১) সুপ 
কলাই ভাঙ্গিয়া প্রস্তত শম্ত যাহাকে আমুরা 'ডাইল? বলি এবং মৎ্্থয 
,মাংসাদি শুধুঃ উভয় একত্রে অথবা চাউলাদি ব৷ আনাজাদি সহ একত্রে জলে 
স্থুসিদ্ধ করতঃ যে “যুষ বা ককাথ, প্রস্তত হইল তাহা নুণ, হলুদ সহ স্বৃতে জিরা, 
তেজপাত ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়! সম্বারা, দিয়া লইলে “সপ, প্রস্তুত হইল। 
এই হিসাবে নিরামিষ সুপ বলিতে আমরা ডাইলের ঝোল অথবা সংক্ষেপে 
“ডাইল” বুঝি। ডাইলে জলের ভাগ সাধারণতঃ কিছু অধিক পরিমাণে 
দেওয়া! হয় সুতরাং ডাইল তরল বা অপেক্ষ'কৃত কিছু ঘন থকথকে গোছ 
হুইয়৷ থাকে । ডাইলের সহিত চাউলাদি একত্র সিদ্ধ করিয়া লইয়! স্থপ 
রাধিলে তাহাকে আমরা এখচুড়ী' বলি। ডাইলের সহিত মৎস্য মাংসাদি 
একত্রে সিদ্ধ করতঃ হুপ রাধিলে তাহাকে আমর! অনেক সময় “মুড়ীঘণ্ট” 
বলিয়।* থাকি । কেননা এঁ সবল ক্ষেত্রে প্রায়শঃ ডাইলের সহিত মাছের বা 
ছাগাদির মুড়! ব্যবহৃত হইয়া থাকে এবং তাহাতে বাটা ঝাল দেওয়া 
হইয়া থাকে । শুধু মত্ম্ত মাংসাদির হৃপও রীধা হম্ন। আবার মত্ত 
মাংসাদির সহির্ত* কিঞিৎ চাউল, আলু বা যবাদি (এবং সাগুড প্রভৃতি ) 
কিন্বা৷ আনাঁজাদি মিশাইয়াও হছপ ঝাধ! হইয়! থাকে | 


১২৪ _ বরেন্জ রন্ধন। 


সুপ হইতে “জিরা পর্ব” আরম্ত ধরা যাইতে পারে। কেনন! সপে 
জিরা ফোড়ন পড়িলেও সাধারণতও তাহাতে বাটা ঝাল ন! দিয়াই রাধা 
হুয়া থাকে। ডাইল গুরুপকক করিয়া রীাধিতে ইচ্ছা হইলে তাহাতে 
এবং সুড়ীঘণ্ট প্রভতিতে বাটা ঝাল (জিরামরিচ বাটা, এবং লঙ্কা বাটা, 
পিপুল বাটাদি) দেওয়া হয়। এবং আরও গুরুপক করিয়া রীঁধিলে 
তাহাতে গরম-াশল্লা সংযোগও করিতে হয়। গুরুপক ডাইলে গোটা 
গরম-মশরা ফোড়নও দিতে হয়। এবং রুচী অনুপারে মুগ, মশ্ডর, 
অড়হর, প্রভৃতি ডাইলে পেঁয়াজ ও রশুন ফোড়ন দেওয়া যায়। আদ! 
ফোড়নরূপে ব্যবহৃত হয় না, উহা ছেঁচিয়া মুগ, মাষ প্রভৃতি ডাইলে 
পশ্চাৎ সংযোগ কর! হয়। জিরা ফোড়ন ছাড়! মাষকলাই ডাইলে অতিবিক্ত 
হুটো৷ মউরী ফোড়ন দিতে হয় এবং মাষ, অড়হর ও মণ্ডরী প্রভৃতির ডাইলে 
হিঙ ফোড়ন দিলে অনেকের নিকট অধিক মুখরোচক হইয়া থাকে'। 
খেঁসারীর ডাইলে জিরার পরিবর্তে মেথি ফোড়ন দিলে তবে তাহার স্থাদ উত্তম 
হয়। খেঁপারীর ডাইলের আর এক বিশেষত্ব__দ্বৃতের পরিবর্তে তৈলে সম্বার। 
দেওয়া এবং কীচা লঙ্কা সংযোগ করা । ডাইল অস্ন বা তিক্ত ম্বাদ বিশিষ্ট 
করিয়৷ রাধিতে হইলে তাহাতে অতিরিক্ত ছুটো৷ সরিষ! (গোটা বা গুড়া) 
ফোড়ন দেওয়। প্রশত্ত | ূ 

সাধারণতঃ কলাই মাত্রই 'জীতায়, ফেলিয়৷ “ভাঙ্গিয়া” ডাইল বাহির করা 
হয় এবং তৎপর তাহা জলে সিদ্ধ করিয়! সুপ রীধ! হয়, কিন্ত কতকগুলি 
ডাইল আছে যাহ! রীধিবার পুর্বে খোলায় উত্তপ্ত বালুতে বা ঘ্বৃতে ভাজিয়া 
লইলে তবে তাহার আস্বাদন সমধিক পরিস্কৃট হয়।__মুগর ও মাষ কাচা 
অবস্থায় রন্ধন অপেক্ষা পূর্বে উত্তপ্ত বালুতে ভাজিয়া লইয়! রাঁধিলে তবে 
তাহার শ্বাদ উৎকৃষ্ট হয়। শিম, বরবটী, বোর প্রতুতির বীচি বালুতে 
'ভাজিয়! না লইলে তাহার সপ অথাদ্য হয়। অড়হরের ডাইল কীঁচা রাধিলে 
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একরূপ স্বাদ হয়, বানুতে ভাজিয়৷ রাধিলে অন্তরূপ স্থাদ হয় এবং পুর্বে 
দ্বৃতে তাজিয়া! রীধিলে উৎকৃষ্ট স্বাদ হইয়া! থাকে । 

কোন কোন ডাইল যথা মুগ, মটর, অড়হর প্রভৃতি অনেক সময় অন্স্বাদ 
বিশিষ্ট করিয়। রীধ! হইয়৷ থাকে । এই নিমিত্ত তেতুল, কাচা আম, আমের 
চুণা, আমড়া, চাল্তে, জলপাই, আলু বোখারা প্রভৃতি মিশাউয়া ডাল সিদ্ধ 
কর! হইয়া থাকে। মটরের ডাইলে অল্ন সহ কিঞ্চিৎ আমাদা বা! আম মুকুল 
মিশাইলে উত্তম স্বাণ বিশিষ্ট হয়| মুগ ডাইলেও আত্রমুকুল মিশার্ন যায়ণ 

মটর ও খেঁসারীর ডাইলের সহিত করিলা ব৷ অন্য কোনও তিক্ত আনাজ 
বা শাক মিশাইয়া সিদ্ধ করতঃ তেলে লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দিয়! সন্বারা দিয় 
লইলে “তিত ডাইল” পাক হইবে । 

অনেক ডাইল আনাজ যোগে রাধ। হয়ঃ আবার পক্ষান্তরে অনেক 
তরকারীতে ডাইল বা ডাইলের “বড়ী”, “বড়া” “চাপড়ী”, দিলা” ফেলিয়। রীধা 
হইয়। থাকে ৷ এই সমস্ত প্রয়োগ যথাস্থানে লিখিত হইয়াছে। 

ডাইল সুসিদ্ধ না! হইলে কদাপি'তাহার স্বাদ ভাল হয় না । অর্দ-সিদ্ধ 
ডাইলে “কাটা” থুরাইয়! ভাঙ্গিয়৷ দিয়া তাহাকে স্ুুসিদ্ধ হইয়াছে মনে করা 
নির্বাদ্ধিতা সুতরাং তাহা অবর্তব্য । বলা বাহুল্য পুরাতন ভাইল অপেক্ষা 
নৃতন ও টাটকা ভাঙ্গা ডাইলই স্থুসিদ্ধ হয় এবং স্থুস্বাহুও বটে । 

নিরাদিষাণীদের পক্ষে ডাইল একটি অতি প্রয়োজনীয় থাদ্য। স্থপ 
বাতীত ইহ৷ দ্বারা, বড়ী, বড়া, চাপড়ী, পাণি-দল! ব। ধোক৷ প্রভৃতি প্রস্তত 
হয়। এবং তাহা বহু তরকারীতে এবং অস্নে অনুষঙ্গ রূপে ব্যবহৃত হয়। 
ডাইলের মুখরে'চক পাট ভাঁজাদি এবং পাপড় ভাজাদি প্রস্তত হইয়া থাকে। 
ডাইলের বা তাহার ছাতুর পুর করিয়৷ বহুবিধ “পুরী, প্রস্তত হয়। দহিঘোগে 
ডাইলের বড়ার স্থন্দর চাটনী হয় এবং চিনি-রস যোগে বহুবিধ মিষ্ট প্রস্তুত 


হুইয়া থাকে! 


১২৬ বরেন্দ্র রন্ধন। 
পপি 
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১৪৩। মুগের ডাইল 
মুগ-কলাই খোলায় উতপ্ত বালুতে ভাজিয়! “ঝাঝরে” ঝারিয়া লইয়া ভ্জাতায় 
ভাঙ্গিয়৷ ডাইল প্রস্তুত কর। খোসাদি কুপায় ঝাঁড়িয়া বাছিয়া লও (মুগের 
'ডাইলে সাধারণতঃ বিস্তর আখির থাকে )। কদাপি ভাজা ডাইল জল দিয়া 
ধুইবে না তাহা হইলে তাহার স্বাদ নষ্ট হইয়! যাইবে। হাড়ি করিয়া জলে 
ডাল সিদ্ধ কর। সুসিদ্ধ হইলে নুণ, হলুদ ও কিঞ্িৎ চিনি মিশাও। 
্বতে (জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া ডাইল সম্বারা দাও। 
মুগের ডাইলে পেঁয়াজ, রগুন অথবা হি ফোড়ন দেওয়া যাইতে পারে। 
এবং লামাইয়। তাহাতে আদ! ছেঁচা মিশীন যাইতে পারে। স্থল বিশেষে মুগের 
'ডাইলে ছুটো৷ চৈ বা! কালজিরা ফোড়ন দেওয়া হইয়৷ থাকে । 
অধিক গুরু করিয়া রাধিতে ইচ্ছা করিলে সিদ্ধ ডাইণে বাটা ঝাল ( লঙ্কা, 
'জিরা-মরিচ, পিপুল ও তেজপাত বাটা ) মিশাইয়া লইবে এবং ফোড়নের সহিত 
দুটো গোটা গরম-মশলা ফোড়ন দিয়া তাহাতে এ বাটাঝাল মিশ্রিত দিদ্ধ ডাইল 
সম্বারা দিবে। যুগের ডাইলে নারিকেল কুড়! মিশাইতে পার । মুগের ডাইলের 
সহিত কাটালবীচি মিশাইতে পার। এবং অয্রস্থাদ ঘুক্ত করিয়া রীধিতে 
হইলে আলু বোখারা, আমের চুণা, কাচা আম, তেঁতুল প্রভৃতি মিশাইয়া ডাল 
সিদ্ধ করিবে । আমের মুকুলের সময় অশ্রস্বাৰ বিশিষ্ট ডাইলের সহিত আমের 
মুকুল দিতে পার। কিন্তু তৎক্ষেত্রে লোহার কড়াইয়ে রীঁধিলে ডাইল 
কালে! হইয়া যাইবে, সুতরাং পিন্লী পাত্রে রীধিবে | 


১৪৪। কুই মাছের মুড়া দিয় মুগের ডাইল ? 


ডাইল সিদ্ধের সময় তৎসহ পাকা রুই প্রসূতি মাছের এবং চিওড়ী মাছের 
মুড়! মিশাইবে। তংপর নুণ, হলুদ, লঙ্ক! ৰাটা, জিরা-গোলমরিচ বাটা, 
'তেজপাত বাটা মিশ'ও | ্বতে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা ও গরম-মশল্লা এবং 


অষ্টাদশ অধ্যায়_হুপ। ১২৭ 


কুচী হইলে পেয়াজ ও রশুন ফোড়ন দিয্না ডাইল সম্বারা দাও। ছে করিলে 


শেষে একটু আদা ছেঁচা এবং গরম-মশলা! বাটা মিশাইতে পার। 
বুট ও মণ্ডরীর ডাইলেরও এইরূপ “মুড়িঘণ্ট+ রাধিতে পার। 


১৪৫। মাংসের সহিত মুগের সুপ 


(ক) হাড় করিয়া জলে মাংস সিদ্ধ কর। অর্ধ সিদ্ধ হইলে তাহাতে 
ভাজ! সুগের ড!ইল ছাড়। সুসিদ্ধ হইলে তৎসহ নুণ, হলুদ, একটু চিনি ও 
বাটা ঝাল মিশাও। ঘ্বতে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা, গরম-মশল্! এবং রুচী 
হইলে পেঁয়াজ ও রশুন ফোঁড়ন দিয়া এইজ সম্বার দাও। নামাইয়।৷ আদ! 
ছেঁচা ও ইচ্ছা! করিলে কিছু গরম মশল্লা বাটা মিশাইতে পার। ্‌ 

বুট ও মশুরীর ডাইলও এইরূপে পাক করিতে পার । 

(খ) হাঁড়ি করিয়া জলে থণ্ড খণ্ড মাংস সিদ্ধ কর। অদ্ধ সিদ্ধ হইলে 
মুগ ডাঈল ছাড়। স্থসিদ্ধ হইলে তৎসহ ন্ুণ, হলুদ, একটু চিনি ও বাটা- 
ঝাল মিশাও । পরে সমস্ত উত্তমরূপে, নাড়িয়! হ্টাকড়ায় ইকিয়া যুষ বাহির 
করিয়া লও। দ্বতে তেজপাত, গরম-মশল্লা এবং প্যাজ ও রশুন ফোড়ন 
দিয় এ যুষ সন্বারা দাও। নামাইয়া একটু আদা! ছেঁচ মিশাও। 

বুট ও মশুরীর ডাইলও এই প্রকারে পাক করিতে পার। 


১৪৬। ডিমের সহিত মুগের সুপ 
ডাইল দিদ্ধ কর। সিদ্ধ হুইলে হণ হুলুদ্র একটু চিনি ও বাটা ঝাল 
মিশাও ৷ এই সময় পুরা-সিদ্ধ পঙ্ষীর ডিম্ব অর্ধ খণ্ড করিয়া কাটিয়া! ডাইলে 
ছাড়িয়া রাখ । পরে দ্বতে তেজপাঁত, গরম-মশল্লা। এবং প্যাজ ও রগুন ফোড়ন 
দিয়া ডাইল সম্বারা দাও। নাঁমাইয়৷ একটু আদা! ছেঁচা মিশাও। 
বুট ও মণ্ুরীর ডাইল এইরূপে পাক করিতে পার । 


১২৮ বরেশ্ রন্ধন। 


১৪৭। মশুরীর ডাইল 


মণ্ডরীর ডাইল হুই প্রকারে প্রস্তুত হয় ;__খাড়ী ব! 'গোটা মণ্তরী ও 
ভাঙ্গা মণ্ডরী | তন্মধ্যে খাঁড়ীই উত্তম। সুগের ডাইলের ন্যায় শরীর ডাইল 
পাক করিবে, তবে মুগের ন্যায় মশ্ডুরীর ডাইল বালুতে ভাজিয়া৷ লইতে 
হয় না। মণ্রীর ডাইলে প্যাজ, রগুন ব! হিঙউ ফোড়ন দিলে তবে উহার স্বাদ 
সমধিক পরিষ্ফট হয়। মুগের স্তায় ইহাও গুরুপক করিয়া রাধা চলে। 
মশ্ুরীর' ডাইলের সহিত সচরাচর কোনও আঁনাজ ব্যবহৃত হয় ন!। 


১৪৮। মাষ:কলাইর ডাইল 


মুগের স্তায় মাষকলাই বালুতে তাজিয়া লইয়া পাক করিলে তবে তাহার 
স্বাদ উৎকৃষ্ট হয়। ডাইল সিদ্ধ করিয়! নুণ হ্লুদ মিশাও । কেহ কেহ 
এই ডাঁইলে হলুদ দেওয়া পছন্দ করেন না । দ্বৃতে জিরা, মৌরী, 'তেজপাত ও 
লঙ্কা ফোড়ন দিয়! ডাইল সম্বার দাও। নামাইয়া আদা ছেঁচ! মিশাও | 

অপরাপর ফোড়নের সহিত হিঙ ফোড়ন দিলে এই ভাইলের স্বাদ অতি 
উপাদেয় হয়। মৌরী ফোড়ন এবং পশ্চাৎ আদা সংযোগ এই ডাইলের 
বিশেষত্ব । 

ইহাঁও গুরুপক করিয়া রধা চলে। তৎক্ষেত্রে সিদ্ধ ডাইলে বাটা ঝাল 
মিশাইতে হইবে এবং ইচ্ছা করিলে ফৌঁড়নের সহিত অতিরিক্ত গরম-মশল্লা 
ফোড়ন দিবে। 

সাধারণতঃ কোনও আনাজ এই ডাইলে দেওয়! যায় না এবং অন্ন সংযোগে 
পাকও সাধারণতঃ কর! হয় না। 

আশ কে ( শুকান ) পিঠা এই ডাইলের সহিত খাইতে ভাল । 


১৪৯। বুটের ডাইল . 
মুগের ডাইলের স্তায় বুটের ডাইল পাক করিবে। কিন্ত ইহা! মুগ্রকলাইির 
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যায় বালুতে ভাজিয়া লইয়া পাক করিতে হইবে না। একটু চিনি না দিলে 
ইহার স্বাদ তেমন ভাল হয় না। ইহ! প্রায়ই গুরুপক করিয়া পাক বরা 
হয় এবং ইহার মুড়ী-ঘণ্টাদিও চমতকার হয় । তথন সিদ্ধ ডাইলে বাটা ঝাল 
এব ফোড়নে অতিরিক্ত গরম-মশল! ব্যবহৃত হয়। তবে সাধারণতঃ ইহাতে 
প্যাজাদি ফোড়ন দেয় না। এই ভাইলে মাথিয়া লুচী খাইতে ভাল। 


১৫০ | মটরেরডাইল "- « 


মটর ডাইল ছুই প্রকার । দেশী-_ছোট দানা এবং পাটনাই--বড় দানা । 
দে অপেক্ষা পাটনাইর স্বাদই উতকৃষ্টতর, কিন্তু দেশীরই সচরাচর 

পাট” বিড়া” "াপড়ী” প্রভৃতি ভাজা হয় এবং “বড়ীও” তন্বারাই দেওয়া 
হইয়া খাকে। 

খটিযান্রার জাল কাচা ডাইল জলে সিদ্ধ 
করিয়া সণ মিশাও। ইহাতে হলুদ মিশান অনেকে পছন্দ করেন ন|। 
এই ডাইলে “কাটা” ঘুরানও কর্তব্য নহে। দ্বতে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা 
ফোড়ন দিয়! সম্বারা দাও। এই ডাইলে প্যাজ প্রভৃতি সচরাচর ব্যবহৃত 
হয় না। 

কাচা আম, আমের চূনা, তেতুল, আমড়া, করঞ্জা, চালিতা৷ প্রভৃতি যোগে 
এই ডাইল অন্্স্বাদ বিশিষ্ট করিয়া পাক কর! খুব প্রচলন। অস্্ডাইল 
আম-আদা, আত্র-মুকুলাদি দ্বারা সুগন্ধি করিলে অতি উপাদেয় হয়। আমদ! 
বটিয়া পশ্চাৎ মিশীইবে ৷ আম-আদা দিলে একটু চিনি মিশাইবে ৷ অস্র ডাইলে 
ছুটে! সরিষা ফোড়ন দিবে। সরিষা ফোড়ন দিলে জিরা তেজপাত ফোড়ন 
দিবে না । অগ্রদিয় পাক করা ডাল আগুনের তাপে শুকাইয়া ঝুরঝুরে 
গোছ করিয়া লইলেই 'ডাইল-চড়চড়ী প্রস্তুত হইল। তাহা পাস্তা ভাতের 
সহিত মাখিয়া খাইতে ভাল। 





১৩০ ] বর্ন রন্ধন। 


বড় ব৷ পাটনাই মটরের ডাইলও এই প্রকারে পাক করিবে । তবে স্ুসিদ্ধ 
করিয়! তাহাতে কাটা ঘুরাইতে পার। 
ছোট মটর ডাইলে লাউ, মূলা, করিলা, গাবথোড়, কুমড়া, ভাটা প্রভৃতি 
আনাজ মিশাইয়৷ রাধা যাইতে পারে। 
| ১৫১। খেঁসারীর ডাইল 


ছ্ট মুটরের ডাইলের স্থান খেঁসারীর ডাইল পাঁক করা চলে। কিন্ত 
'্বৃতের পরিবর্তে তৈলে তেজপাতা, এবং শুক্লা লঙ্কার পরিবর্তে কীচা লঙ্কা 
এবং জিরার পরিবর্তে মেথি ফোড়ন দিয়! এই ডাইল সম্বারা দিলে তবে 
ইহার স্বাদ উত্তম হয়। এতছুপাঁর ছুটো৷ সরিষার গুড়া ফোড়ন দিয়া 
সম্বারা দিলে ইহ! “তিত-ডাইল্' হইবে | খেঁদারীর ্তায় ছোট মটরও তিত 
স্থাদ বিশিষ্ট করিয়! পাক কর! হইয়৷ থাকে। তৎক্ষেত্রে এতছ্ুভয় ডাইলের, 
সহিত তিক্ত স্বাদ বিশিষ্ট কোন এক প্রকার সবজী মিশাইতে হইবে । 

খেঁসারীর ডাইল সিদ্ধ করিতে প্রথমে আঁবশ্তকীয় সমস্ত জল সহ ডাইল 
জালে উঠাইয়৷ দিবে। পরে জল ফুটিলে অল্পমাত্র জল হাঁড়িতে রাখিয়া 
অবশিষ্ট উঠাইয়া লইবে এবং ক্রমে ক্রমে এই তোলা জল পুনঃ ডাইলে 
খাওয়াইবে। 

ছোট মটরের ন্থায় খেঁসারীরও বড়ী, বড়া, পাট, চাপড়ী, দলা! প্রভৃতি 
প্রস্তুত হুইতে পারে। মটরের ডাইলের স্তায় আমাদা ও আম-মুকুলাদি 
সংযোগে খেঁসারীর ডাইলও পাক করা যাইতে পারে। 

মূলা, গাবথোড়, করিনা প্রভৃতি আনাজ এই ডাইলের সহিত রাধা হয়। 


১৫২। অরহরের ডাইল 


অরহরের ডাইলও ছুই প্রকার, দেশী-__ছোট দান! ও পাটনাই-__বড় দানা ) 
তন্মধ্যে পাটনাই অরহরই খাইতে উত্তম। উভয্ববিধ ডাইলই একই প্রকারে 
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পাক করিতে হয়। কাচা, বালুতে ভাজা এবং দ্বতে ভাজা-_-এই ত্রিবিধ 
বিধানে অরহরের ডাইল রাধা হইয়া থাকে । 

(ক) সাধারণতঃ যে প্রকারে অপরাপর ডাইল পাক করে কাঁচা ডাইল 
সেই প্রকারে পাক করিতে হয় । অর্থাৎ, কীচা ডাইল জলে দিদ্ধ করিয়! লইয়া 
ততৎসহ নুণ হলুদ ও একটু চিনি মিশাইয়৷ অথব! একটু গুকপক করিতে 
হইলে বাটাঝাল মিশাইয়৷ পরে দ্বতে প্রিরা, তেজপাতা ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া 
এবং অধিক গুরুপক করিতে হইলে তৎমহ আরও গরম মশল্লা ফোড়ন দি 
ডাইল সম্বারা দিবে। কাচ! ডাইলে পেয়াজ, রশুন, অথবা হিঙ ফোড়ন দিয়া 
সম্বারা দিলে অতি উত্তম স্বাদ হয়। এই ডাইলে ঘ্বত কিছু বেশী পরিমাণে 
দিতে হয় এবং লঙ্কাও কিছু অধিক পরিমাণে ফোড়ন দিলে তবে স্বাদ ভাল 
হয়। কাচা আম, আমের চুণা বা করঞ্জাদি সহযোগে এই ভাইল অমস্থাদ 
বিশিষ্ট করিয়া পাক করা যায়। তৎক্ষেত্রে জিরা তেজপাতের পরিবর্থে 
লঙ্কার সহিত শুধু ছুটো সরিষা গুঁড়া ফোড়ন দিয়! ডাইল সম্বারা দিবে। 

কেহ কেহ এই ভাইলে আদৌ হলুদ দেওয়৷ পসন্দ করেন না। কাচা 
ডাইলে সচরাচর কোনও আনাজও মিশান হয় না। 

(খ) অরহরের ডাইল ঘ্বতে অথব! বালুতে ভাজিয়! লইয়া জলে সিদ্ধ 
কর। এই সময় কাটালবীচি, কষাণ ফলা বেগুণ অথবা কষাণ গে'টা পটোপ 
মিশাইতে পার। হুণ, হলুদ ও একটু গিনি মিশাও। ঘ্বতে জিবা, তেজ- 
পাতা ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া ডাইল সম্বারা দাও। 

ভাজ! অরহরের ডাইলে ভাত মাথিয়া' বেগুণ প্রস্ৃতির 'পাট-ভাজার, 
সহিত থাইতে ভাল লাগে । 


১৫৩। বৌরা, বরবটি এবং শিম-বীচির ডাইল 
বোরা, বরবটি এবং শিমের স্থুপক বাঁজ লইয়া বাঁলুতে ভা । পশ্চাৎ 


১৩২ ং বরেন্্র রন্ধন। 


_জীতায় ভাঙ্গিয়া তাহার খোঁসা ঝাড়িয়া ফেলিয়া অপরাপর ডাইলের ন্যায় ডাইল 
রাধ। কাচা অবস্থায় ইহার ডাইল বাঁধিলে স্বাদ বিশ্রী। হইবে। এই সব 
ডাইল দ্বতে তাজিয়াও রশাধিতে পার। 

ভাজা! ডাইল জলে সিদ্ধ কর। নুণ, হলুদ ও একটু চিনি মিশাও। 
রতে জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া সম্থারা দাও। সিদ্ধ ডাইলে 
ইচ্ছা' করিলে "একটু লঙ্কা এবং জিরা-মরিচ বাটা মিশাইতে পার। 


১৫৪ | মাছের সুপ, স্রুয়া বা আখনি 


শিক্গী, মাগুর, শোল এবং চিঙড়ী প্রভৃতি মাছেরই স্থপ ভাল হয়। মাছ 
থণ্ড থণ্ড করিয়া কুটিয়৷ হাঁড়িতে শীতল জলে ছাড়িয়া জালে উঠাইয়া দাও। 
নুণ, হলুদ, গোটা গোলমরিচ, আদা (থেতা ) এবং রুচী হইলে পেঁয়জ 
(থেঁতা) মিশাও । ধীরে ধীরে সিদ্ধ কর। স্ুসিদ্ধ হইয়া মাছ আউলাইয়! 
( এলিয়া ) গেলে নামাও। মোটা নেকৃড়ায় টাকিয়া লও । অতঃপর ঘ্বতে ব! 
তৈলে জিরা» তেজপাত ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া এই “যৃষ” সম্থারা দিয়া লও । 

এই হুইল সাদাসিদা পাতলা হুপ। ইচ্ছ! হইলে মাছের সহিত পোল, 
বিঙ্গা প্রভৃতি বা হালি ফুলকোবি, সালগম, গাজর, সেলেরী প্রভৃতি আনাজ 
মিশাইয়। একত্রে সিদ্ধ করিয়া লইতে পার। এবং গরম মশলা, পেঁয়াজ 
(কুচি ) রশুন প্রভৃতি ফোড়ন দিয়! স্থপ গুরুপক্ক করিয়া লইতে পার। 

ঘন বা “মোটা” স্থপ প্রপ্তত করিতে হইলে মাছের সহিত একত্রে আলু, 
যব (81195), সাণ্ড (5৪৪০) প্রভৃতি সিদ্ধ করিতে পার, অথব৷ হুপ 
নামাইবার পূর্বে কিছু পিঠালী মিশাইয়াও ঘন করিয়া লইতে পার। 

সুপ সুন্দর পরিষ্কার পাতলা জলের মত তরল অথচ উজ্জ্বল করিতে হইলে 
ধীরে ধীরে ফুটাইবে এবং মধ্যে মধ্যে কিঞ্চিৎ শ্রীতল জলের প্রক্ষেপ দিয়া ফুট 
বন্ধ করিবে; তাহা হইলে যুষের গাদ বা কলেদ উপরে ভামিয়া উঠিবে এবং 
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2 
ঝাঝরা হাতার সাহায্যে তাহা ছাকিয়া উঠাইয়া ফেলিতে পারিবে। এই 
প্রকারে ক্রমে বার তিন চারি ছাকিয়া ফেলিলেই যুষ ক্রমে অনেকট! পরিষ্কার 
হইয়া আসিবে । তখন যূষে ফেলান আনাঞ্জ গুপি সব উঠাইয়৷ ফেলিবে 
এবং মত্ন্ সুসিদ্ধ হইয়া এলিয়া গেলে জাল হইতে হাড়ি নামাইয়৷ ঠাণ্ডা 
করিবে । এই সময় চিনির রসের গাদ কাটার স্তায় পুনঃ গাদ কাটিয়া! একথান। 
পুরু ন্তাকড়ার সাহায্যে ধাকিয়া “যুষ বা! কাথ”টুকু লইবে। অতঃপর দ্বতে বা 
তৈলে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা এবং গুরুপক করিলে ততসহ গরম মশটা! ও 
পেয়াজ, রগুনাদি ফোড়ন দিয়! তাহাতে এই যৃষ সম্বারা দিবে। ইচ্ছা করিলে 
পুনরায় সপ ছাঁকিয়! পোড়া ফোড়ন।দি হইতে পৃথক করিয়! লইবে। 

ইউরোপীয়গণ পঞ্ষীর ডিমের শ্বেতাংশের (হরিদ্রাংশ নহে) দ্বারা যুষ 
সাফ (০1811 ) করিয়া লইয়া থাকেন। মত্গ্ত মাংসাদি স্ুসিদ্ধ হটমা 
এলাইয়! গেলে যখন জ্বাল হইতে নামান হয় তখন তাহারা উহা! ঠাণ্ডা! করিয়া! 
তাহাতে পক্ষীর ডিমের শ্বেতাংশ মায় ডিমের খোল! উন্তমরূপে ফেটাইয়া 
লইয়া মিশান এবং সমস্ত উল্তমরূপে নাড়িয়া পুনঃ জালে উঠাইয়া গবম 
করিয়া লয়েন। ইহাতে ডিমের শ্বেতাংশ তাপে দঢ়াইয়া গেলে যৃষ জাল 
হইতে নামাইয় স্থির ভাবে রািয়! পুনঃ ঠাণ্ডা হইতে দেন। ইহাতে যুষে 
মিশ্রিত দ়ান ডিমের শ্বেতাংশ যুষের সমস্ত অবশিষ্ট গাদ ক্লেদাদি শোধনপুর্ববক 
ইস ক্রমে উপরিভাগে ভাপিয়! উঠিবে, অধিকন্ত যৃষ ঠাণ্ডা হওয়া প্রবুক্ত 
উর সঙ্গে মত্ম্য মাংসাদির মেদ বসাদিও দঢ়াইয়৷ উপরিভাগে ভাসিয়৷ উঠিবে। 
এক্ষণে পালা 'নামদায় ব1 পুরু ফ্লানেলে প্রস্তুত ছাকনায় এই যুষ হাকিয় 
লইলে উহা! সুন্দর পরিফাঁর উজ্জল টলটলে হইবে। অতঃপর পোড়া চিনির 
রঙ্গ (02151)61) বা অপর কোনও প্রকার রঙ্গ মিশাইয়া আবশ্তক মত বাদামী 
(১০70) বা অন্তবিধ রঙ্গ করিয়া! লইবে। কিন্তু এখানে একটু বক্তব্য 
আছে )--ইউরোপীরগণ অতঃপর আর এই কাথ বা যুষ স্থার৷ দিয়া স্থপে 


১৩৪ বরেন্তর রন্ধন 
২225258: 


পরিণত করিয়৷ লয়েন না,_-আমরা তাহা! করিয়া! থাকি। তাহার! বিভিন্ন 
প্রকারের সবজীর ও বাগানের মশল্লাদির সাহায্যে বিভিন্ন বাসের (28০01) 
যুষ রাঁধিয়া থাকেন এবং তৎপর তাহাতে পুনঃ বিভিন্ন প্রকারের অনুষ 
(681715)) যোগ করিয়া! বিবিধ পদবীর 5০] প্রস্তুত করিয়! লয়েন। 





১৫৫। মাংসের সূপ, স্থরুয়! বা আখ.নি 


শাংস খও্ড খণ্ড করিয়া কুটিয়া লইয়া এবং মজ্জাগর্ভ হাড়গুলি ফাটাইয়া 
লইরা হাড়িতে শীতল জলে ছাঁড়িয়! পশ্চাৎ জালে উঠাইয়৷ দাও । মাছের 
স্ুপের ন্তায় সপ রীধ। বলা বাহুল্য মতস্ত অপেক্ষা মাংসের শ্থুপেরই 
সমধিক প্রচলন । 
মৎস্য মাংসাদি শীতল জলে ছাড়িয়া এরূপ ক্রমে গরম করিয়া সিদ্ধ 
করিবার তাৎ্পরধ্য এই যে, তাহা হইলে মাংসের সমুদয় কাথ বাহির হইয়: 
আমিবে ! কিন্ত মাংসাদি প্রথমেই উষ্ণ জলে ছাড়িলে উত্তাপে মাংসের 
উপরিভাগ কঠিন হইয়া গিয়া ভিতর হইতে কাথ বাহির হইবার প্রতিবন্ধক 
ঘটাইবে। “ভাজি” অধ্যায়ে কাচা ও উত্তপ্ত তৈলাদিতে মত্স্ত মাংস ছাঁডিবার 
প্রভেদের যে বিচার কর! হইয়াছে তাহা! দ্রষ্টব্য । কীচা৷ জলে বা তৈলাদিতে 
মাছ মাংস ছাড়িলে এলিয়া যায় বলিয়া সিদ্ধ ও ভাজিবার মৎস্ত মাংসাদি 
উপযুক্ত রূপে উত্তপ্ত জলে বা তৈলাদিতে ছাড়িতে হয় তবে তাহা! গোটা 
থাকে এবং তাহার স্বাদও ঠিক থাকে, সুতরাং যে উদ্দেশ্টে মত্স্ত মাংসাদি 
সিদ্ধ বা ভাজা হয় তাহা তাহাতেই সফল হয়। কিন্তু স্থুপের উদ্দেশ্য 
ঠিক তার বিপরীত, অর্থাৎ সপে মৎস্ত মাংসাদির ক্বাথটুকুরই প্রয়োজন-- 
ংসের প্রয়োজন নাই, সুতরাং যাহাতে এই প্রয়োজনটুকু সিদ্ধ হয় তাহাই 
অনুষ্ঠেয়। কাথ বাহির করিয়া লইবার পর স্থপে যে মত্স্ত মাংসাদি 
অবশিষ্ট রহিবে টাকিয়া দেখিলেই দেখা যাইবে যে তাহা বিস্বাদ ও ছোব৷ 
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ছোব৷ সুতরাং কুতক্ষ্য। এই নিমিতৃই বঙ্গদেশীয় রন্ধনে যাবতীয় ব্যঞ্জন 
প্রথমে উত্তপ্ত ঘ্বতে বা তৈলে কষাইয়৷ বা আংসাইয়া ( সীত্লাইয়! ) লইয়া 
তবে তাহা প্রয়োজন মত অল্লাধিক জলে সিদ্ধ করা হয়। এই নিমিত্ত তখন 
কাচ জল দিলেও পুর্ব্বে কান থাকা! প্রবুক্ত আনাজ মৎন্তাদির স্বাদের ব্যত্যয় 
বা বিরুতি ঘটে না । তন্রাচ মাংসের “কালিয়া” রন্ধনে পুনঃ উত্তপ্ত জল দিবার 
ব্যবস্থা আছে। ইলিশাদি তৈলাক্ত কোমল মত্ম্ত রন্ধনে যদিও তৈলাদিতে 
মতস্ত না কষাইয়া কাঁচা মাছই একছের জলে ছাঁড়িবার ব্যবস্থা আছে," কিন্ত 
এ জল সম্যক ন! ফুটিলে তাহাতে মত্ত ছাড়া নিষিদ্ধ । 

অন্মন্দেশে এক রোগীর পথ্য ব্যতীত সচরাচর মত্ত মাংসাদির স্থপ রাঁধা 
হয় না সম্ভবতঃ তনিমিন্ত কেবল ডাইলের সপই “থপ” আখ্যা প্রাপ্ত হইয়াছে । 


খেচরান্ন বা খিচুড়ি । 


চাঁউলে ও ডাইলে এক সঙ্গে স্থুণ ও হলুদ যোগে সিদ্ধ করিয়! পরে দ্বতে 
জিরা, তেঙ্গপাত, লঙ্কা ফোড়ন দিয়া সম্বারা! দিয়া লইলেই খিচুড়ি পাক হইল । 

খিচুড়ি মোটামুটি ছুই শ্রেণীতে বিভক্ত করা যাইতে পারে। ঢালা 
খিচুড়ি ও ভুনি (ভাজ!) খি“চুড়ি। উপরে যাহা লিখ! হইল, তাহা 
টাল! খিচুড়ি সম্বন্ধে । ভূমি খিঁচুড়িতে ঘ্বতে তেজপাত, ( লিরা॥ লঙ্কা) ও 
গরম মশল্লাদি ফোড়ন দিয়া ডাইল ছাড়িয়৷ পুর্বে আংসাইয়৷ অর্থাৎ ভাজিয়া 
লইতে হয়। তৎপর চাউল ছাড়িয়ী এবং পশ্চাৎ জল ঢালিয়৷ দিয়া মণ 
( হনুদ ) সহ সিদ্ধ করতঃ জল শুকাইয়! লইলেই ভুনি খিচুড়ি পাক হইল। 

সাধারণতঃ বালুতে ভাজা মুগ বা মাষকলাইর ডালের থি"চুড়িই উত্তম 
বিবেচিত হইয়া! থাকে। মণুরি এবং অরহর ডালেরও খিচুড়ি হইয়া থাকে। 
জিরা, তেজপাত, লঙ্কা ফোড়ন ব্যতিরেকে পেয়াজ, রগুন অথবা হিও এবং 


১৩৬ র বরেন্দ্র রন্ধন । 


তৎসহ আরও অতিরিক্ত গরম মশলা! ফোড়ন দিয়! খিচুড়ি রাধিলে আরও 
গুরুপক হইবে। মাঁষকলাইর ডালের খি'চুড়িতে ছটো মৌরি ফোড়ন দেওয়া 
অবশ্ত কর্তব্য এবং পেঁয়াজের পরিবর্তে তাহাতে হিঙ ফোড়ন দিতে হইবে। 
খিচুড়ি মাত্রেই পশ্চাৎ্, কিছু আদা ছেঁচা মিশান প্রয়োজন, বিশেষতঃ 
মাযকলাইর ডালের খি'চুড়িতে আদা! ছেঁচা অবশ্ই মিশাইতে হুইবে। 

ইচ্ছা করিলে খি'চুড়ির সহিত সিদ্ধের সময় গোটা আলুঃ গোট! পেয়াজ 
এবং কিন্মিসাদি এবং সিদ্ধ পর বাটা ঝালও মিশান ধাইতে পারে। অনেক 
দেশে খি'চুড়িতে আরও বহু জিনিষ বথা-_শশা! কাকুড়ের বীচি, নারিকেল- 
কুরা প্রভৃতি মিশাইয়! থাকে? কিন্তু আমাদের দেশে খিচুড়ি বিশেষ জটিল 
করিয়! রাধা প্রচলিত নাই। 


১৫৬। মুগের ডালের খি চুড়ি 


বালুতে ভাজা উৎকৃষ্ট সোণামুগের ডাইল ছুই ভাগের সহিত এক ভাগ 
উত্তম মিহি চাউল ( উষ্ণ বা আতপ ) লও | . হাড়িতে প্রথমে চাউল সিদ্ধ 
উঠাইয়া দাও । ফুটিলে তবে ডাইল ছাড়। নুণ হলুদ দাও। একটু চিনি 
দাও। ইচ্ছা করিলে গোটা কয়েক গোল আলু ছুলিয়! চাউল ডাইলের মধ্যে 
ছাড়িয়া সিদ্ধ করিতে পার এবং গোটা পেঁয়াজ ও ছুটে। কিস্মিসাদিও এ সঙ্গে 
হাঁড়িতে ফেলিতে পার। জল এমন পরিমাণে দিবে যাহাতে অতিরিক্ত ন! হয় 
অথচ কমও ন! পড়ে, অর্থ!ৎ যাহাতে চাউল ড:ইল স্থুপিদ্ধ হইবে অথচ খিচুড়ি 
ঝপ্ৰপে কিন্বা শুকৃনা শুকৃনা না হইয়! থকথকে গোছ হইবে । ্মুসিদ্ধ হইলে 
নামাইয়া অপর হাঁড়িতে ঘ্বৃতে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা এৰং ইচ্ছ৷ করিলে 
তৎসহ পেয়াজ, রশুন ও গরম মশল্লা ফোড়ন দিয়া সিদ্ধ চাউল-ডাইল সন্বারা 
দাও। সম্বারা দিয়াই হাঁড়ির মুখ টাকিয়া দিবে। একটু পরে নাড়িয়া 
চাঁড়িয় নামাও। একটু আদা ছেঁচা ও গাওয়া ঘি মিশাও। 


অষ্টম অধ্যায় হুপ। ১৩৭ 
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বাটা ঝাল মিশাইতে ইচ্ছা! করিলে চাউল ডাইল দিদ্ধ পর তৎসহ জিরা" 
মরিচ বাটা মিশাইয়া লইবে। 
ঈষদন্ন দহি দিয়! মাখিয়া ভাজা মাছ, শাক ও বেগুণাঁদির সহিত এই 
খিচুড়ি খাইতে ভাল। বেগুণ ডুমাকারে ঘ্বতে ভাজা হইলেই ভাল হয়। 
খিঁচুড়িতে চাউল অপেক্ষা ডাইলের ভাগ অধিক ( দ্বিগুণ ) হইলে তবে 
আস্বাদন ভাল হয়। 


১৫৭। মাষকলাই ভাইলের বিড়ি 


মুগ অপেক্ষা অনেকে মাঞ্কলাইর ডাইলের খি'চুড়িই অধিক-নুস্থাছু 
বিবেচনা করেন। অবপ্ত ই ব্যক্তিগত রুচির উপর নির্ভর করে। ইহাতেও 
বালুতে ভাজা ছুই ভাগ উতংকৃ্৯ মাষকলায়ের ডালের সহিত এক ভাগ 
চাউল লইবে। ডাইল আগে সিদ্ধ উঠাইয়া দ্াও। ফুটিলে চাউল ছাড়। 
নুণ হলুদ দাও, একটু চিনি দাও। ন্ুুসিদ্ধ হইলে নামাইয়৷ রাখ । 
মাষকলায়ের ডালের খিচুড়ি একটু ঢল্টলে গোছ থাকিবে । অপর হাড়িতে 
তে জিরা, তেজপাতা, লঙ্কা, মৌরি এবং ইচ্ছা করিলে তৎসহ কিছু হি 
ফোড়ন দিয়! সিদ্ধ চাউল-ডাইল সম্বারা দাও। ফুটিলে নামাইয়া আদা ছেঁচা ও 
গাওয়া ঘি মিশাও। এই খিঁচুড়ির সহিতও আলু এবং জিরা-মরিচ বাটা 
মিশাইতে পার। 

এই থিছুড়িও ঈষদন্ন দধি ও দ্বৃত দিয়! মাথিয়! মটর শাক ভাজা ও 
স্বতে ডুমা-কুট! বেগুণ ভাজা! দিয়! খাইতে ভাল। 


১৫৮। মশ্ুর ডাইলের খিটুড়ি 
মুগের ডাইলের থিচুড়ির স্তায়ই ইহা রীধিবে। ইহাতে পেয়াঞ্জ, রণুন 
ফোড়ন দিলে তবে ইহার স্বাদ উত্তম হইবে। ইহাতেও জিরা-মরিচ বাটা 
মিশাইতে পার। 


১৩৮, বরেন্দ্র রম্ধন। 


১৫৯। অরহর ডাইলের খিচুড়ি 
মুগের ডাইলের খিঁচড়ির স্তায় ইহাও রীধিবে। ইহাতেও পেঁরাজ বা হিউ 
এবং অধিক পরিমাণে লঙ্কা ফোড়ন দিলে তবে ইহার স্বাদ উত্তম হইবে। 
ইহাত্তে ঘ্বৃত কিছু অধিক পরিমাণে দেওয়া প্রয়োজন । 
অরহর ভাইলের খিচুড়ি প্রায় বাটা ঝাল দিয়া রাধা হইয়া থাকে। 
লঙ্কা ও জ্রা-ম।রচ বাট। চাউল ডাইপ পিদ্ধ করিবার পরে মিশাইবে। 
এই থি' চড়িও ঈষদগ্ন দধি মাথিয়! খাইতে ভাল । 


১৬০। ভুনি "খিচুড়ি 

মুগের ডালেরই সনি খিচুড়ি উওম হইয়া! থাকে । দ্বতে পেরাজ কষাইয়া 
লাল করিয়া উঠাইয়া রাখ। জিরা, তেজপাত, লঙ্কা ও গোট। গরম মশলা 
ফোড়ন দিয়া ডাল ছাড়। আংসাও অর্থাৎ ভাজ । ভাজ! ঠিক হইলে 
চাউল ছাড়। নাড়িয়া চাড়িয়া জল দাও। ফুটিলে কষান আলু বা ফুলকোবি 
মিশাইতে পার। নুণ হলুদ দাও। একটু চিনি দাও। সিদ্ধ হইলে 
উনানের উপর হইতে হাঁড়ি উঠাইয়া অল্প আঁচে দমে রাঁখিয়। দাও । জল 
মরিয়৷ গেলে নামাও। এক্ষণে পেঁয়াজ ভাঙ্রা, বাদাম পেস্তাকুগ৷ ভাজা ও 
কিস্মিস ভাজা এবং ইচ্ছা করিলে পুরা-সিদ্ধ পক্ষীডিম্ব কাটিয়া উপরে 
ছড়াইয়া দিয়া পরিবেশন কর। 

ইহার সহিত কোন প্রকারের ( বৈদেশিক ) শুষ্ককারি যথা “কাণ্টি,- 
কাণ্তান কারি” এবং কাবাবাদি খাইতে ভাল। ৃ 


১৬১। চিড়ার খিটুড়ী ( বারাণসী ) 


উত্তম মিহি চিড়া লও) দহি, গরম মশল্লার গুঁড়া, আমের চুণ! ও 
মুণ দিয়! মাথিয়! টাঁকিয়! রাখ । এক্ষণে মটরশুটা, আলুং বেগুণ ও ফুল- 


-সস্থপ | ১৩৯ 


কোবি লইয়া, মটরগুটী বাদে অপর আনাজগুলি কুচি কুচি করিয়া কুট । 
কড়াতে ঘ্বৃতে সা-জিরা ( অথবা জিরা) লঙ্কা, হিও ও রাই-সরিষা! ফোড়ন দিয়া 
আনাজ ছাড়। আংদাও। হলুদ দাও। মাখা চিড়া ছাড় । সমস্ত নাড়ি 
মিশাইয়! দিয়! ঢাকিয়া দাও । মধ্ো মধ্যে টাকন উঠাইয়! নাড়িয়া! চাড়িয় 
দিয়! পুনঃ ঢাকিয়! রাখিবে। বেশ মোলায়েম হইলে নামাইয়! গরম 
মশলা ও দ্বৃত মিশাও। ইহাতে আদৌ জল দিতে হইবে না, বেগুণ ও ফুল- 
কোবি কুচা হইতে আংসান কালে যে জল বাহিব হুইবে টাকিয়া! আংদাইবার 
নিমিত্ত এ জলেই চিড়া যথেষ্ট সিদ্ধ হইয়! যাইবে। 








নবম অধ্যায়। 


০ 
জিজা-পন্ধ । 
(২ ঘণন্ট (নিরামিষ ) বা বেস্বরী 


আনাজ মিহি করিয়! কুটিয়৷ লইয়া ঘ্বতে বা তৈলে জিরা, তেজপাত ও 
লঙ্কা ফোড়ন দিয়া উত্তমরূপে আংসাইয় লইয়৷ তাহাতে হণ, হলুদ ও বাটা ঝাল 
মিশাইয়া কষান নিরামিষ বা আমিষ অনুষঙ্গ সহ জলে সিদ্ধ করতঃ সমস্ত 
বেশ করিয়! ঘাটিয়। মিশাইয়া তাহাতে পর্য্যাপ্ত পরিমাণে পিঠালী দিয়া আটিয়৷ 
লইয়। শুরু শুরু! অথচ নসনসে গোছ করিয়। নামাইলে ঘণ্ট প্রস্তত্ হইল। 

নিরামিষ ঘণ্টকে এতদ্দেশে অনেক সময়ে বেস্বরী বলা যায়। 

সাধারণতঃ এক প্রকার আনাজেই বেস্থরী রীধ। হয়, তবে কোন কোন 
ক্ষেত্রে একাধিক আনাজও ব্যবহৃত হইয়৷ থাকে । কিন্ত কেবল মাত্র মাছের 
একায়েক ঘণ্ট বাঁধা কৈ দেখ! যায় না| নিরামিষ ঘণ্টে মটরের বড়ী, 
কুল-বড়ী, থেঁসারী বা মটর ডাইলের চাপড়ী ভাজি, মটর ডাইলের বড়া ভাজি, 
মটর ভাইলের পানি দলা (জল-বড়া ), ও বালুতে ভাজা মুগ ও মাষ ডাল, 
মাষকলাইর কুমড়া-বড়ী এবং ছোলা! প্রভৃতি অনুষঙ্গরণে ব্যবহৃত হয় ॥ আমিষ 
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ঘণ্টে রুই প্রভৃতি মাছের মুড়া-কীটা-গাদা, শোল মাছের মুড়া-কীটা, আইরাদি 
মাছ, ইলিশ মাছ, চিউড়ী মাছ প্রভৃতি অনুযঙ্গরূপে বাবহৃত হইয়! থাকে 
সুতরাং আমিষ ও নিরামিষ ঘণ্টের পার্থক্য কেবল এই অনুষজ ভেদে । 
নিরামিষ ঘণ্টে একটু মিষ্টরস (চিনি) মিশাইতে হয়, আমিষ ঘণ্টে স্কাহ! হয় 
না। আমিষ ঘণ্টে জিরা-মরিচ বাটা, লঙ্কা বাটা, ধনিয়া বাটা, তেজপাত বাটা 
প্রভৃতি সর্বপ্রকার বাটা ঝালই মিশাইতে হয়। নিরামিষ খণ্টে কেবল মাত্র 
ক্িরা-মরিচ বাটা দিলেই যথেষ্ট হয়; ধনিয়া বাটা এবং ক্ষেত্রবিশেষে লঙ্কা 
বাটা এবং লঙ্কা ফোড়ন পর্যন্ত বাদ দেওয়া! যাইতে পারে। নিরামিষ ঘণ্ট 
নৃতে আংদাইলেই ভাল হয়, নচেৎ নামাইয়া পরে একটু গাওয়া ঘি মিশাইবে। 
আমিষ ঘণ্টে ঘ্বতের কোন প্রয়োজন নাই। মোচা» ফুলকোবি, বীধাকোবি 
প্রভৃতির নিরামিষ ঘণ্টে পশ্চাৎ কিছু গরম মশলা বাটা মিশাইলে তবে তাহার 
স্বাদ উৎকৃষ্ট হয়, নচেৎ সচরাচর ঘণ্টে গরম মশলা! বাটা মিশান হয় না। 
আমিষ ও নিরামিষ উভয়বিধ ঘণ্টে বিশেষতঃ নিরামিষ ঘণ্টে, কোন কোন 
ক্ষেত্রে পশ্চাৎ তিল, পোস্ত অথবা নারিকেল কুড়া বাটা মিশাইবার ব্য হা 
আছে। কিন্তু ঘণ্টে কদাপি পশ্চাৎ সরিষা বাটা বা আদা বাটা মিশন হয় 
না। ঘণ্টে সরিষা ফোড়ন নিসিদ্ধ এবং গরম মশল্লা ও পেঁজ'দি' ফোড়নও 
অতি বিরল। 

ঘণ্টের আনা মিহি করিয়! কুটিয়া লইবে এবং তাহা কিঞিৎ অধিক 
বত বা তৈলে উত্তমরূপে (কিন্তু ছ্ঁচকীর স্তায় অতিরিক্তরূপে নহে) 
আংসাইয়া লইবে, তবে ঘণ্ট শেষ পর্য্যন্ত বেশ লপেট গোছের হইবে । অনেক 
স্থলে আবার এই নিমিত আনাজ বিশেষের সহিত কিছু লাঁফ! বেগুণ বা বিলাতী 
কুমড়া মিহি করিয়! কুটিয়া মিশাইয়া দেওয়! হয়। ঘণ্ট' লপেট করিবার 
নিমিত্ত সিদ্ধ পর সমস্ত উত্তমরূপে খাঁটিয়া মিশাইয়! লইবে এবং তৎপর 
অপেক্ষা্কৃত,বেণী পরিমাণে পিঠালী মিশাইবে । তবে সমস্তটা বেশ মিলিয়া 


১৪২ বরেঞ্্র রন্ধন 


সাজ 


মিশিয়া আঁটিয়া গিয়া শুফ অথচ গদগদে নসনসে গোছ হইবে । নচেৎ জলে 
ঝপঝপে এড়া এড়া টীল। গোছ ঘণ্ট অখাদ্য হইবে ইহ! ম্মরণ রাখিবে। 


১৬২। লাউর বেশ্বরী 


লাউ চারি অঙ্কুলী পরিমিত লম্বা সরু সরু করিয়৷ কুটিয়া লও | ফুল- 
বড়ী অথবা! কুমড়া বর্জিত মটরের বড়ী তেলে কষাইয়া রাখ । (লাউ ও 
কুমড়া 'একএ্ করিতে নাই এইজন্য কুমড়া বড়ী পর্যন্ত লাউয়ে দেয় না।) 
বুতে বা তেলে জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়! লাউ ছাড় | উত্তমবূপে 
ংসাও । অথচ খুব বেণী আংসাইও ন! তাহা হইলে লাউ-্চকীর লাউর 
তায় লাল্চে হই! যাইবে । নুণ, হলুদ দিয়! জল দাও। কিছুক্ষণ ফুটিলে 
ভাঙা ফুল-বড়ী ছাড়। অগ্ন পরিমাণে জিরা-মরিচি বাটা দাও । প্রকাশ 
থাকে যে, লাউর ঘণ্টে অধিক পরিমাণে বাট! ঝাল দিতে হয় না। অনন্তর 
একটু চিনি এবং জল শুকাইয়া আপিলে অনেকটা পিঠ।লী দিয়া আঁটিয়া 
নাড়িয়! চাড়িয়৷ নন্নদে গোছ করিয়া নামাও | একটু গাওয়। ঘি মিশাও। 
কল-বড়ীর পরিবর্তে মুগের ডাইল, বুট, বা মটর ডাইলের চাপড়ী ভাজা 
এবং না।"কেল কুড়াদি অনুষঙ্গরূপে ব্যবহার করিতে পার। 


১৬৩। বাঁধা-কোবির ঘণ্ট 


বীধাকোবি কুচাইয়া কুটিয়া লও। আলু ছোট ছোট ডুমা ডূমা করিয়া 
কুটিয়া লও । কলাই শু'টী ছাড়াইয়া রাখ । দ্বতে বা! তেলে জিরা, তেজ্পাত ও 
লঙ্কা ফোড়ন দিয়া কোবি ছাড়। উত্তমরূপে আংসাও । বুড়া 'কোবি 
হইলে পূর্বে একটু ভাপ দিয় লইয়া আংসাইবে। এই সময় তেজপাতাগুলি 
বাছিয়৷ উঠাইয়া! রাখিবে নচে তাহ! ভাঙ্গিয়া কুটা কুটা হইয়া তরকারীতে 
নিশিয়া যাইবে এবং ভোজনকালে অন্ুুবিধা হইবে । নুণ হলুদ ও জিরা-মরিচ 
বাটা জলে গুলিয়া ঢালিয়৷ দাও । এক্ষণে তেজপাতাগুলি পুনঃ ছাড়িতে 
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পার। ফুটিলে কান আলু ও কলাই গু'টাগুলি ছাড়। দিদ্ধ হইলে একটু 
চিনি দাও। পরে অনেকটা পিঠালী দিয়া নাড়িয়! চাড়িয়া নসনসে করিয়া 
নামাও। একটু গরম মশলা বাটা ও গাওয়া ঘ্বত মিশাও | 

কুল-কোবির, শীলগমের, ওলকোবির ঘণ্ট এই প্রকারে রাধিতে পারু। 


১৬৪। শিমের বেস্ববী . 

শিম মিহি করিয়৷ কুটিয়া লও। তেলে মাষকলাইর বড়ী তাজিয়া 
ব্রাখ। পরে তৈলে জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া শিম ছাড়। 
আংদাও | নুণ হলুদ দিয়া জলপ্দাও। ফুটিলে ভাজ। বড়ী ভাঙ্গিয়া ছাড় । 
পিদ্ধ হইলে একটু চিনি মিশীও | বাটা ঝাল দাও। পরে পিঠলী দিয়৷ 
নাঙিয়! চাড়িয়া আঁটিয়া নসনসে করিয়া! নামাও | -একটু গাওয়া ঘি মিশাও। 

ডুমুরের, কীকরোলের, বেগুণের এই প্রকারে ঘণ্ট রীধিবে। ডুমুর 
কুটিয়। একটু ভাপ দিয়া লইবে। আবার শিম'বেপ্ুণ, মুলা-বেগুণ প্রত্তির 
একত্রেও ঘণ্ট বাঁধা হুইয়া থাকে । থোড়ের বেস্বরীও এই প্রকারে রাধিবে, 
কেবল থোড় কুটিয়া তাহাতে একটু নুণ মাথিয়! চিপিয়! লইবে। 


১৬৫। শিম-বেগুণে ঘণ্ট 
শিম মিহি করিয়া এবং বেগুণ অপেক্ষাকৃত একটু পুরু পুক করিয়া 
কুটিয়া লও। মাষকলাই বড়ী তেলে তাজিয়া তোল। উপরুক্ত বিধানে 
ভয়ে একত্রে ঘণ্ট রাধ। 
মূল-বেগুণে, শিম-বেগুণ-মুলায় এই প্রকারে ঘণ্ট রাধিবে। 
১৬৬। ক্কোয়াসের ঘণ্ট 
স্কোয়াস মিহি করিয়া কুটিয়া লও। ঙেলে মাষকলাইর বড়ী ভাগ্িয়া 
তোল । শিমের ব্রেরীর স্তায় রাধ। স্কোয়াসের সহিত ফুলকোবি, কলাইশুটী 
প্রতি বিশেষতঃ বেগুণ মিশাইয়! একত্রেও ঘণ্ট রাধিতে পার। 


বরেন্দ্র রন্ধন। 


মটরগুটীর পরিবর্তে মাফকলাইর বড়ী, বুট এবং নারিকেল কুরা৷ প্রভৃতিও 
অনুষঙ্গরপে ব্যবহৃত হইতে পারে। 

শুধু মটরগুটার ব৷ তৎসহ বড়ি মিশাইয়! এই প্রকারে বেস্বরী রীধিবে। 

বেয়াপাতি নারিকেল-শীসেরও এইরূপে বড়ীযোগে বেশ্বরী রীধিবে। 


১৬৭। গোল-আলুর ঘণ্ট 


আলু গিদ্ধ করিয়! ছানিয়৷ ল৪। মাষকলাইর বড়ী তেলে ভাজিয়া লও 
টতৈলে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা এবং ইচ্ছা করিলে ছুটো মৌরী 'ও হিঙ ফোঁড়ন 
দিয়া আলু ছাড়। আংসাঁও। নুণ, হলুদ দিয়া অন্ন জল দাও। ফুটিলে তাজা 
বড়ী ভাঙ্গিয়! ছাড়। বাটা ঝাল ছাড়। একটু চিনি দাও। আলুতে পিঠালী 
দেওয়ার বিশেষ আবশ্যক নাই । জল শুকাইয়৷ নদনসে গোছ হইলে নামাও 
একটু ঘি মিশীও। আলু তেলে ছাড়িয়া পরে তেজপাতা উঠাইয়া রাখিবে 
এবং পরে জল দেওয়! পর পুনঃ মিশাইবে । 

আনাজি কলা, ওল, মান, লাল আলু, গড় আলুঃ শালুক, বইকচু প্রভৃতির 
এই প্রকারে ঘণ্ট রীধিবে । 


১৬৮। পালউ শাকের ঘণ্ট 


পাঁলউশাক খুব মিহি কুচি কুচি করিয়া কুটিয়া লও। এতৎ্সহ কিছু 
বেগুণ ও শলুপ শাক কুচাইয়! লও | বেগুণ মিশাইলে তবে শীকের ঘণ্ট শেষ 
পধ্যস্ত বেশ নদনসে হইবে এবং শলুপে পালঙ্গ শাকের দুর্গন্ধ দুর.করিবে। 
আবাঁর ইচ্ছা করিলে বথুয়৷ শাকও কুচি কুচি করিয়৷ কুটিয়৷ ইহার সঙ্গে 
মিশাইতে পার। মাষকলাইর বড়ী ভাজিয়া৷ রাখ । তেলে জিরা, তেজপাত ও 
লঙ্কা ফোড়ন দিয়া শাক ছাড়। খানিক আংসাইয়া বেগুণ ছাড়। সমস্ত 
উত্তমরূপে আংদাও। নুণ হলুদ দিয়! জল দাও। ফুটিলে ভাজা বড়ী 
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ভাঙ্গিয়া ছাড়। সিদ্ধ হইয়া জল মরিয়া আিলে বাটা ঝাল ও প্রচুর পিঠালী 
দিয়া নাড়িয়! চাড়িয়া আটিয়৷ নসনসে করিয়! নামাও। একটু ঘি মিশাও। 

বালুতে ভাজা মুগ বা মাফকলাইর ডাইলও অন্ুষঙ্গরপে ইহার সহিত' 
ব্যবহার করিতে পার। 

শুধু বথুয়া৷ শাকেরও বেগুণ ও শলুপ যোগে এই প্রকারে ঘণ্ট রীধিবে । 

১৬৯। মটর শাকের ঘণ্ট 

মটব শাক কুচি কুচি করিয়া কুট । তংসহ বেগুণ ও শনুপ শাক 
কুচি কুচি করিয়া মিশাও ৷ ইচ্ছা! করিলে, এতঙ্সহ শিমও কুচি কুচি করিয়া 
মিশাইয়৷ লইতে পার। পালঙ শাকের ঘণ্টের ন্তায়, মাষকলাইর বড়ী কিন্বা 
ভাজ মুগ বা মাষ ডাইল অন্ধষঙ্গ যোগে, প্রচুর পরঠালী দিয়া ঘণ্ট রাঁধ। 
, -আশ্‌কে পিঠার সহিত এই ঘণ্ট খাইতে ভাল । 

খেঁসারীর শাক, মূল! শাক, কল্মী শাক, ভাট। শাক এব্‌ং কচুর মাইঝ 
পাতার এইরূপে ঘট রীধিবে। খেঁসারীর শাক ধীরে ধীরে আংসাইবে, 
নচেৎ অক্ন-স্থাদবিশিষ্ট হইবে । ডাট! শাকের এবং কচুর মাইঝ পাতার ঘণ্টে 
পিঠালীর পরিবর্তে মটর ডাইল বাটা জল দিয়! তরল করিয়৷ লইয় ফেনাইয়। 
ধীরে ধীরে ঢালিয়! দিয়া নাড়িয়। নাড়িয়া মিশাইবে ৷ ইহাতে ঘণ্ট মজিয়৷ বেশ 
আট! আট! মত হৃইবে। 

১৭০। সজিন! ফুলের বেন্বরী 

সঙ্জিনা ফুল বাছিয়৷ লইয়া ভাপ দিয়া জল গালিয়া ফেল। বেগুণ মিহ্ঠি 
করিয়া কুটিয়া লও। মাষকলাইর বড়ী ভাপ্রিয়া তোল । তেলে জিরা, তেজ- 
পাত, লঙ্কা ফোড়ন দিয়! ফুল ও বেগুণ ছাড় । আংসাও ৷ নুণ, হলুদ দিয়া 
জ্ল দাও। ফুটিলে ভাজ বড়ী ভাঙ্গিয় ছাড়। সিদ্ধ হইলে বাটা ঝাল ও 
পিঠালী দিয়া! নাড়ির! চাড়িয়! নসনসে.করিয়! নামাও | একটু ঘি মিশাও। 


১৩ 


২৪৬ » বরন রন্ধন । 
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বালুতে ভাজা মুগ ও মাষ ডাইলও অন্ধুষঙ্গরূপে ব্যবহার করিতে পার । 
বকুল ও কাঞ্চন ফুলের কলির ঘণ্ট এই প্রকারে রাঁধিবে। 


১৭১। মোঁচাঁর ঘণ্ট 


গোগার খোলা! ছাড়াইয়৷ অভ্যস্তরের ফুল-কলার ফুলটুকু কাটিয়া ফেলিয়া 
কল! কুচি কুচি করিয়া কুটিয়া লও। একটু ভাপ দিয়! জল গালিয়৷ ফেল। 
পরে মুণ, হলুৰ সহ ছানিয়া লও | তৈলে জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা ফোড়ম 
দিয়া ছানা মোচা ছাড় । আংসাও। ( প্রকাশ থাকে যে, মোচা! অতিরিক্ত 
আংসাইলে চিমড়াপানা হ্ইয়! যায়)। জল দাও। ফুটিলে বালুতে ভাজা 
মুগ বা মাষকলাইর ডাইল মিশীও। দিদ্ধ হইলে একটু চিনি দাও। বাটা 
ঝাল মিশাও ৷ পরে পিঠালী দিয়া নাড়িয়। চাড়িরা আঁটিয়া নসনসে করিয়া 
নামাও। একটু ঘ্ৃত ও গরম মশল্লা বাটা মিশাও। মৌচার ব্যঞ্জনে একট 
গরম মশল্লা দিলে তবে তাহার আস্বাদন উত্তম ভয়। 

ইহাতে মাষকলাইর বড়ীও অনুষঙ্গরূপে ব্যবহার করিতে পার। মোচার 
ঘন্টে পশ্চাৎ্ নারিকেল কুড়া দিলে চমৎকার হয় । 

গাবরে কচি পাতা ভাপ দিয়া লইয়া তন্থারা৷ ভাজ! মুগ, মাষকলাইর ডাল 
বা মাষকলাইর বড়ী যোগে এইবপে স্ন্দর বেস্বরী রীধা যাইতে পারে। 


১৭২। পটোল অথব! ঝিঙ্গার বেম্বরী 
কচি পটোল অথবা কচি ঝিঙ্গার বীচি ফেলিয়৷ মিহি করিয়। কুটিয়৷ লও । 
মাকলাইর বড়ী, মুগ ব! মাষ ডাইল যোগে শিমের ঘণ্টের স্তায় ঘণ্ট বধ । 
১৭৩। মিঠা (বিলাতী ) কুমড়ার বেস্বরী 


পাক। বিলাতী কুমড়া ডুমা ডুমা করিয়া কুটিয়া লও। বুট ভিজাইর! 
রাখ। তৈলে জিরা, তেজপাত, ছুটো কালজিরা ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়! 
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বিলাতী কুমড়া ছাড় । উত্তমরূপে আংসাও | নুণ, হলুদ দিয়া জল দাও । 
কুটিলে বুট ছাড়। (অথবা! তাজা মা কলাইর ডাইল বা কষান বড়ী 
ভাঙ্গিয়া ছাড়িতে গার) সিদ্ধ হইলে বাটা ঝাল ও একটু মিষ্ট দাও! 
পরে পিঠালী দিয়া নাড়িয়া চাড়িয়া আঁটিয়া৷ নম্নসে করিয়া ন্মমাও। 
একটু ঘি মিশা । 

১৭৪ ঠ্াঁচি কুমড়ার বেস্বরী * * * 


কচি ছ্াচি কুমড়া মিহি করিয়। কুটিয়া লও। মটব ডাইল ভিজাইযা 
বাঁখিয়া বাটিয়! চাপড়ী প্রন্তত ধ্বিয়াতেলে তাজিয়া লও। তেলে জিরা, 
তেজপাত, লঙ্কা ফোড়ন দিয়া কুমড়া ছাড়। উত্তমরূপে আংসাও। ন্তণ 
হলুদ দিয়া জল দাও। কুটিলে তাজা চাপড়ী ভাগিয়া মিশাও। সিদ্ধ 
“ছইলে বাট! ঝাল এবং তিল বাটা '& পিঠালী ( তিল-পিঠালী ) দিরা নাড়িয় 
চাঁড়িয়৷ আঁটিয়া নননসে করিয়া নামাও। একট গাওয়া ঘি মিশা৪। এই 
বেশ্বরীকে কুমড়ার চাগড়-ঘণ্টও কহে । 

মটরেব ডাইলের চাপড়ী ভাজার পরিবন্তে মাষকলাইনর বড়ী ভাঙ্গা, মুগ, 
মাষ অথবা ভিজান বুট অনুঙ্গরূপে ব্যবন্ধত হইতে পারে। কিন্তু তৎক্ষেত্রে 
অর্গাৎ চাপড়ী ভাজা না মিশাইলে আর তিল বাটা দিতে হইবে না। শুধু 
পিঠালী দিয়া আটিয়া লইয়! নামাইবে। তবে চাপড়ী ভাজা! ও তৎদহ তিল 
বাটা যোগে ছাচি কুমড়ার বেন্বরীর যেরূপ আম্বাদন হইবে অন্তবিধ 
অনুষঙ্গাদি যোগে সেব্প হইবেন! । তিলবাটার পরিবর্তে পোস্তদানা বাটা 
ব্যবহার করিতে পার। শশার বেশ্বরী এই প্রকারে রাধিবে। 


১৭৫। কচুডটীর বেস্বরী 


কচুর মাইঝ পাতীর ডাটা এবং খুব কচি পাতার ভাটার বট রাধিতে 
হ়্। উাটাগুনি চারি অনুণী পরিমিত করিয়া কুটিয়! লইয়া তাপ দিয়া জব 


১৪৮ / * বরেন্ত্র রন্ধন। 


গালিয়! ফেল। বুট ভিজাইয়া রাখ। তৈলে (জিরা), তেজপাত, 
কালজিরা ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া ডাটা ছাড় । আংসাও। হ্থুণ হলুদ সহ জল 
' দ্রাও। ফুটিলে বুট ছাড়। সিদ্ধ হইলে বাট! ঝাল ও একটু মিষ্ট দাও! 
পরে প্রচুর পিঠালী দিয়! নাড়িয়! চাড়িয়া আঁটিয়৷ নসনসে করিয়া নামাও। 
একটু ঘি মিশাও ।. 

মাষকলাইর ডাইল ও পরিশেষে নারিকেল কুড়া অনুযঙ্গাদি রূপে ব্যবহৃত 
হইতে“পারে। 

সরুচাকৃলীর সহিত কচুর ঘণ্ট খাইতে ভাল । 

১৭৬। না*লের ঘণ্ট বা বেস্বরী 


শালুক কুলের নালের ঘণ্টু নারিকেল কুড়া বা বুট যোগে কচুশাকের ঘণ্টর 
যায় রাধা হইয়া খাকে। তবে ইহাতে কালজিরা ফোড়ন বাদ দিতে পার। . 

ছুর্গোৎ্সৰে বিজয়া-দশমীর দিনে পাস্তা ভাত সহ না*লের বেস্বরী দ্বার! 
“মা'র ভোগ দেওয়া হইয়। থাকে । 
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ঘন্ট-_ (আমিষ ) 
১৭৭। রুই মাছের মুড়া-কীটা দিয়া লাউর ঘণ্ট 


কতকগুলি আনাজ আছে যথা-_ লাউ, বাধা-কোবি, স্বোয়াস, পালঙ শাক 
প্রস্থতি এবং চিড়া, খৈ প্রভৃতি, বাহার- সহিত রুই মাছের মুড়া-ক।টা- 
গাদা দিয়া ঘণ্ট রাঁধিলে ভাল খাপ খায়, আবার আর কতকগুলি আনাজ 
আছে যথা--কচি ছাচী কুমড়া, শশা, কচুডাটা, বইকচু, আনাজি কলা প্রভৃতি, 
যাহার সহিত ইলিশ মাছের ঘণ্ট বাঁধিলে ভাল খাপ খায়। কতকগুলি 
আনাজ আছে যখা--আলু, ফুলকোবি, বিলাতী কুমড়া! প্রত্ৃতি, যাহার ঘণ্ট 
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রুই অথবা ইলিশ যে কোন মাছের সহিত রাধা যাইতে পারে । আবার লাউ, 
বিলাতী কুমড়া, শশা, ফুল কোবি, বাঁধা কোবি, স্কোয়াস প্রভৃতির সহিত 
কাকড়া বা চিওড়ী মাছের ঘণ্ট রীধিলে চমত্কার হয়। আবার পালড 
শাকের ঘণ্টে রুই বা শোল মাছের মুড়া-কাট! ভাল মজে। টি 

কই মাছের মুড়া, কাটা, গাদ! প্রভৃতি লইয়৷ নুণ হলুদ মাথিয়! কষাইয়া 
বাখ। লাউ সক সরু করিয়া কুটিয়া লও। (কিছু বিলাতী কুমড়া সক সরু 
করিয়া কুটিয়া লাউর সহিত মিশাইয়া ঘণ্ট র'ধিলে লাউর ঘণ্ট মজে ভাল। 
কিন্ত ততক্ষেত্রে ছুটো৷ কালজিরা ফোড়ন দিতে হইবে |) তৈলে জিরা, তেজ- 
পাত, ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া লাউ ছাড়। উত্তমরূপে আংসাও । নুণ, হলুদ ও 
সর্বপ্রকার বাটনা ( অর্থাৎ ধনিয়! বাটাও মিশাইতে হইবে ) মিশা । কেহ 
কেহ পূর্বে লঙ্কা! বাটা ও ধনিয়া বাটা মিশাইয়৷ একটু আংসাইয়া লইয়া জল 
দিয়া ব্যঞ্জন সিদ্ধ করতঃ পরে জিরা-গোলমরি5 বাটা ও তেজপাত বাটা মিশাইয়া 
থাকেন! এবং তাহাই সমীচীন | জল ফুটিলে কষান মাছ ছাড়িবে। স্ুসিন্ধ 
হইলে মাছ ভাঙ্গিয়৷ সমন্ত খাটিয়৷ মিশাইয়! দিবে, পশ্চাৎ পিঠালী দিয়! উত্তম 
রূপে নাড়িয়া চাড়িয়া সমস্ত আঁটিয়া লইয়া! বেশ নসনসে গোছ করিয়া নামাইবে । 

কাতলা, কালবাউসাদি, আইড়াদি, কাঁকড়া ও চিংড়ী মাছের সহিত লাউর 
ঘণ্ট এই প্রকারে রীধিবে । কিন্ত ইলিশ মাছের সহিত লাউর ঘণ্ট রীধিবে না, 
বীধিলে তাহা আদে। মজিবে না । মাছের ঘণ্ট মাত্রেই গরম গরম খাইতে 
ভাল, নচেৎ আষটে গন্ধ বিশিষ্ট হইবে ৷ বিবাহ আদি ব্যাপাবে লাউর সহিত 
রুই মাছের মুড়া-কাটা-গাদার ঘণ্ট, “ভোজনে' অন্নের সভিত পরিবেশন বরা 
বরেন্দের একটি প্রাচীন প্রথ| | 

শৈল মাছের মুড়া-কাটা দিয়াও লাউ প্রভৃতির সুন্দর ঘণ্ট হয়| বাঁধা- 
কোবির আমিষ ঘণ্ট এই প্রকারে রীধিবে। ফুল কোবি,স্কবোয়াস, ওল কোবি 
প্রভৃতির ঘণ্টও রুই মাছের মুড়াকাট'-গাদা যোগে 'এই প্রকারে রধিবে। 


১৫০ , ( বনেজ্জ রন্ধন। 


এ ছাড়া শিম, বেগুণ, মূলা, শিম-বেগুণ, মূলা-বেগুণ, পটোল, ঝিঙ্গা, পালঙ 
শাক, মটর শাক প্রন্নতি আনাজের ঘণ্ট এই প্রকারে রাধিতে পার। 


১৭৮। চিড়া-মুড়া ঘণ্ট 

রই মাছের সুড়া-কীটা হণ হলুদ মাথিয়া কষাইয়! রাখ । চিড়া ভিজাইয়া 
রাখ। নরম হইলে জল গালিয়া ফেল। তৈলে জিরা, তেজপাতা ও লঙ্কা 
ফোড়ন দিয়। চিড়া ছাড় । আংসাও। ন্ুণ, হলুদ, লঙ্কা বাটা ও ধনিয়া বাটা 
দিয়৷ নাড়িয়। চাড়িয়া জল দাও । কুটিলে কষান মাছ ছাড় । সিদ্ধ হইলে 
মাছ ভাঙ্গিয়া দিয়! সমস্ত নাড়িয়া মিশাইয়া দেও । এক্ষণে জিরা-মরি5 বাটা 'ও 
তেজপাত বাটা মিশাও। অবশেষে কিছু পিঠালী দিয়া ( চিড়ার ঘণ্টে অধিক 
পিঠালী আবগ্তক হবে না ) আঁটিয়৷ লইয়া শুকনা শুকনা করিয়া নামাও। 

ভাতের এবং খৈয়ের সহিতও এই প্রকাবে মাছের ঘণ্ট রান্ধা চলে। 


১৭৯। রুই মাছের মুড়া-কাট! দিয়া মিঠা কুমড়ার ঘণ্ট 

বিলাতী কুমড়া ডূম! ডুমা বা সর সক করিয়া! কুটিয়৷ লও । রুই মাছের 
মুড়া-কীটা-গাদা নুণ হলুদ মািয়া কষাইয়। রাখ । তৈলে জিরা, কালজিরা, 
তেজপাত, লঙ্ক! ফোড়ন দিয়! কুমড়া ছাড় । উত্তমরূপে আংসাও । ন্ুণ, 
হলুদ ও সর্বপ্রকার বাটা ঝাল মিশা । নাড়িয়া জল দাও । ফুটিলে কষান মাছ 
মিশাও। নুসিদ্ধ হইল মাছ ভাঙ্গিয়া খাঁটিয়া মিশাইয়া দাও। পরে পিঠালী 
দিয়া আটিয়! লইয়া নসনসে করিয়৷ নামাও। 

বিপ্াতী কুমড়ার সহিত ইলিশ মাছ, কাকড়া, ছোট ছোট চিঙড়ী মাছ 
অথবা বড় বড় চিড়ী মাছের মুড়া দিয়া সুন্দর ঘণ্ট রাধা চলে। 

১৮০ | পালঙ শাকের ঘণ্ট 

রুই মাছের মুড়া-কাটা-গাদা দিয়া পালঙ ও বথুহ়াঁ, মটর প্রভৃতি শাকের 

ঘণ্ট যেমন ভাল হয়, শৈল মাছের মুড়া-কাটা দিয়াও তেমনই তাহা সুন্দর 


নবম অধ্যায়-্ঘণ্ট | ১৫১ 


হইয়া থাকে । বলা বাহুল্য পালঙ ও বথুয়া৷ শাকের সহিত শলুপ শাক 
মিশাইয়া লইতে হইবে । 


১৮১। আরঙ্গ পুটী দিয় মটর শাকের ঘণ্ট 


সারঙ্গ পু'টার সহিত মটর শাকের সুন্দর ঘণ্ট হয়। এইঘণ্ট পীধিতে 
সারঙ্গ পু'টা মাছের টোচা ( আইষ ) ফেলাইয়! দেওয়া প্রয়োজন করে না ।-- 
উহ! আইষ সহই কুটিয়া লইয়! ঘণ্টে দিতে পারা যায়। .  * * 

চিতল মাছের মুড়া ও কঠার যোৌগেও মটর শাকের উত্তম ঘণ্ট হয়। 

১৮২। আনাজি কলার সহিত ইলিশ মাছের ঘণ্ট 

আনাঙ্জি কলা দিদ্ধ করিয়া খোসা ছুলিয়া ছানিয়া লও। ইলিশ মাছের 
, মুড়া-কাটা প্রভৃতি কষাইয়া রাখ । সম্ভবপর হইলে এঁ তৈলেই জিরা, তেজ 
পাত, লঙ্কা ফোড়ন দিয় আনাজি কল! ছাড়। আংসাও। নুণ, হলুদ দিয়া 
জল দাও । সিদ্ধ হইলে মাছ ভাঙ্গিয়! সমস্ত খাঁটিয়া মিশাইয়া দাও । বাটা 
ঝাল দাও। ( ইলিশ মাছে ধনিয়$ বাটা না দিলেও চলে )। পরে পিঠালী 
দির আঁটিয়া লইয়া নামাও। তেজপাত ভাঙ্গিয়া কুটি কুটি না হয় তাহার 
ব্যবস্থা করিবে। ইহাতে তৈল একটু বেশী পরিমাণে দিবে। 

ইলিশ মাছ সহ আলুঃ কাঠাল বীচি, ওল, মান, ধৈ-কচু, গড়আলু। শালুক 
প্রভৃতির ঘণ্ট এই প্রকারে রীধিবে। অপরাপর ঘণ্ট গরম গরম খাইতে 
ভাল, কিন্তু ইলিশ মাছ সহ এই সব আনাজের ঘণ্ট বাসী করিয়া খাইতেই 
অধিকন্ভাল লাগে । 

রুইমাছ যৌগেও এই সব আনাজের ঘণ্ট রাধা যাইতে পারে। 


১৮৩। ইলিশ মাছের সহিত চাচী কুমড়ার ঘণ্ট 


রুই মাছের ঠৃহিত যেমন লাউয়ের ঘণ্ট মজে, ইলিশ মাছের সহিত 


১৫২ বেন রন্ধণ। 


তেমনি কচি ছাচী কুমড়া অথবা বুড়া শশার ঘণ্ট রাীধিলে অতি উপাদেয় 
হয়। রুই মাছের সহিত কিন্তু কুমড়া অথবা শশার ঘণ্ট আদ মজে না। 
« কচি ছাচী কুমড়া অধব| বুড়া দেখিয়া শশ! লইয়! মিহি করিয়া কুট । 
ইলিশ মাছের মুড়া-কীটা হুগ হলুদ মাথিয়া কষিয়া রাখ । সম্ভবপর হইলে 
তেলেই জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা' ফোড়ন দিয়া কুমড়া অথবা শশা ছাড়। 
ইচ্ছ। করিলে কুমড়া ও শশা একত্রে মিশাইয়াও ইলিশ মাছের সহিত থণ্ট 
রাধিতে পার। উত্তমরূপে আংসাও | নুণ, হলুদ দিয়া জল দাও । ফুটিলে 
কষান মাছ ছাড়। সিদ্ধ হইলে মাছ ভাঙ্গিয়া দিয়া সব বেশ করিয়া! খাঁটিয়৷ 
মিশাইয়! দাও। বাটা ঝাল ( ধনিয়া বাটা বাদ দিতে পার) মিশাও। জল 
শুকাইলে পিঠালী দিয়া আটিয়। নদনসে করিয়া নামাও। 

ইলিশ মাছের “ঘণ্টে' আনাজের পরিমাণে মাছের ভাগ কম থাকিয়া শুধু 
মুড়া-কাটাতেই বেশ চলে, কিন্তু ভাঙ্গায়” সরিষার তেল ও মাছের ভাগ 'একটু 
বেণী থাকিলে তবে তাহা খাইতে সুস্বাদু হয়। 


১৮৪। ইলিশ মাছের মহিত কচু-াঁটার ঘণ্ট 


কচুশীকের মাইঝ পাত! ও কচি পাতার ডাটা লইয়া ছোট ছোট করিয়া 
কুট । ভাপ দিয়া! জল গালিয়! ফেল। ইলিশ মাছের মুড়া-কাটা নুণ, হলুদ 
মাথিয়া কষাইয়া রাখ । তৈলে জিরা, কালজিরা, তেঙ্পাত ও লঙ্কা! ফোড়ন দিয়া 
কচু-ডাটা ছাড় । আংসাও। হুণ, হলুদ দিয়া অল্প জল দাও । ফুটিলে কষান 
মাছ ছাড় । সিদ্ধ হইলে মাছ ভাঙ্গিয়া দিয়৷ উত্তমরূপে সব খাঁটিয়া মিশাইযনা 
দাও। বাটা ঝাল মিশাও। পরে পিঠালী দিয়৷ আঁটিয়৷ নসনসে করিয়। নামাও। 

বরেন্দ্র বর্ষাকালে বিবাহীদি ব্যাপারের ভোজে এই কচু-ঘণ্ট অন্নের সহিত 
পরিবেশন করা হইয়া থাকে । 

নালের সহিত ইলিশ মাছ মিশাইয়। এই প্রকারে ঘণ্ট রীধ! চলিবে। 


নবম অধ্যায়--খণ্ট। * ৬ ১৫৩ 


১৮৫ কুচা চিউড়ী মাছের সহিত লাউর ঘট 


লাউ সরু সরু করিয়া কুটিয়া লও । চিঙড়ী মাছে নুণ হলুদ মাথিয়া তেলে 
কষাও । ত্র তেলে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা ফোড়ন দিয়া লাউ ছাড়।£ 

২সাও। নুণ, হলুদ দিয়া জল দাও। ফুটিলে কষান চিঙড়ী মাছ 
ছাড়। সিদ্ধ হইলে বাটা ঝাল ও একটু চিনি দাও । ( ধনিয়াবাটা বাদ দিতেও 
পার)। পরে পিঠালী দিয়! নাড়িয়া৷ চাড়িয়া সব মিশাইয়া৷ ' টিয়া লইয়া “ 
নসনসে করিয়া নামাও। একটু ঘি দাও। ইহার সহিত নাড়িকেল কুড়া 
মিশাইলে স্বাদ উত্তম হইবে । *  « 

বড় ঝড় চিউডীমাছের মাথা এবং কাকড়া দিয়াও এই প্রকারে লাউর ঘণ্ট 
বাধিতে পার। বিলাতী কুমড়ারও চিউড়ী মাছের সহিত অন্দর ঘণ্ট হয়। 
কেবল তাহাতে দুটো কালজির! অতিবিক্ত ফোড়ন দিতে হয়। শাস্তির 
শাকের সহিত কুচা চিওড়ীর স্থন্দর ঘণ্ট হয় । 

ফুলকোবি, বাধাকোবি, ওলকোবি, স্কোয়ার প্রত্ৃতির সহিত চিওড়ী মাছের 
উত্তম ঘণ্ট হইতে পারে। 








সপ্ন িপ 


জিলা পর্বব | 


(৩) ঝাল--( নিরামিষ ) 


'আনাজ বা মতস্ম 'অপেক্ষারুত বড় ডূমা ডূমা বা ঈষৎ লক্বা ছাদে কুটিয়া 
দ্বৃতে বা তৈলে জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা! ফোড়ন দিয়া আংসাইয়া লইয়া হণ, 
হলুদ ও বাটা ঝাল (জিরা-গোলমরিচ বাটা) সহ জলে অথবা চেলেনী 
জলে সিদ্ধ করতঃ রপাল থাকিতে নামাইলে বে ব্যঞ্জন প্রস্তুত হইল তাহাকে 
বাল কহে । | 

নিরামিষ ঝাল__বস্তৃতঃ তাবৎ নিরামিষ ব্যঞ্জনই-_নৃতে রীধিতে পারিলে 
তবে তাহার স্বাদ অতি উৎকৃষ্ট হয়। 

নিরামিষ ঝালের স্ায়ই আমিষ ঝাল রীধিবে, কেবল মোটা মাছের ঝালে 
জিরা-গোলমরিচ বাট। সহ লঙ্কা বাটা, ধনিয়া বাটা, পিপুল বাটা প্রভৃতি সমস্ত 
বাটা ঝালই দিবে। চেলেনী জলের পরিবর্তে শুধু জল দিয়াই সচরাচর 
আমিষ ঝাল সিদ্ধ করা হয় এবং পশ্চাৎ কিছু পিঠালী মিশাইয়া 'ঝাল-রস' 
ঈষৎ ঘন করিয়। লইয়। নামান হয় | 

“ঝোলের” সহিত “ঝালের' দৃশ্ততঃ সাদৃশ্ত থাকিলেও ঝোলে লঙ্কা, মেথি 
ফোড়ন পড়ে,_-খালে লঙ্কা, জিরা বা শুধু জির! ফোড়ন পড়িয়া থাকে। 


দৃশম অধ্যায়--খ্বাল। ১৫৫ 


০০০০ 


ঝোলে বাটা ঝাল এককালে পড়ে না, পড়িলেও একমাত্র লক্কাবাটা কিছু 
পড়ে, ঝালে জিরা-মরিচ বাটা অবশ্ত দেয় এবং তৎসহ আবশকান্ুষায়ী আরও 
লঙ্কা বাটা, ধনিয়া বাটা, পিপুল বাটা, তেজপাত বাটা! প্রসৃতি পড়িয়৷ থাকে। 

নিরামিষ ঝোলে সাধারণতঃ ভাইল, বিশেষতঃ মটর ও ছোলার ভাইল, 
ফেলান হইয়! থাকে, নিরামিষ ঝালে সাধারণতঃ বুট (খোসা সমেত), ডাইলের 
জল-বড়া ( ধোকা ), ডাইলের চাপড়ী ভাজা, মটর শুটা, মাষকলায়ের বড়ী 
( ভাজ!) অনুষঙ্গরূপে ব্যবন্ধত হইয়া থাকে । কিন্তু উভয়ই চেলেনী জল 
দিয়া বাঁধা যায় । 

পাঁচমিশালী আনাজের নিরামিষ 'ঝো'ল+ শুকাইয়া রাধিলে তাহাকে যেমন 
'লাফরা বা লাবরা” কহে, পাঁচ মিশালী আনাজ্জের নিরামিষ “ঝাল” শুকাইয়া 
রীধিলে তাহাকে তেমনই “ঝাল-লাফরা” বলা যাইতে পারে৷ লাফরার স্তাক্ 
'ঝাল-লাফরাতেও লাফা-বেগুণ কিম্বা বিলাতী কুমড়া মিশাইয়৷ লপেট গোছ 
করিয়া লইতে হয়। এতছভয়েই চেলেনী জল ব্যবহৃত হয় না। এক ব! 
একাধিক প্রকারের আনাজে পর ঝাল-বসার আনাজ বা আমিষাদি গোটা 
রাখিয়া রসটুকু শুকাইয়া ফেলিলে তাহা! চড়চড়ীর শ্ায় প্রাতিভাত হইবে । 
এইরূপ ব্যগ্তনকে ঝাল-চড়চড়ী” আখ্যা প্রদান করা হইয়া থাকে। সুতরাং 
নামে চড়চড়ী হইলেও প্রকৃতপক্ষে ইহা “ঝাল অধ্যায়ের অন্তর্গত বটে। 
ঝাল-চড়চড়ীতে সচরাচর মাঁষকলাইর বড়ী (ভাজা )ও মটর শুটী প্রতি 
অনুষঙ্গরূপে ব্যবহৃত হইয়া থাকে । ইহা চেলেনী জলের পরিবর্তে শুধু জলে 
রাধিয়া,পরে পিঠালী দিয় শুকাইয়! চড়চড়ে গোছ করিয়া লইয়! নামান হয় । 

ঘন্টের সহিত “ঝালের, পার্থক্য,__-ঘণ্টে আনাজ মিহি করিয়া কুটিয়া 
লইতে হয়, তাহা! অপেক্ষীকৃত অধিক কষাঁইতে হয় এবং সমস্ত উত্তমরূপে 
খাঁটিয়া মিশাইয়! অবশেষে বেশী পরিমাণে পিঠালী দিয়! আঁটিয়! লইয়া! অপেক্ষা- 
কৃত শুরা অথচ নদনসে করিয়! রীধিয়া নামাইতে হয়। ঝাঁলে আনাজ 





১৫৬ ধরেন বন্ধন। 





অপেক্ষাকৃত বড় ডুম! ডুম! বা ঈষৎ লঙ্ব! ছাদে কুটিতে হয়, তেমনতর 
আংসাইতে হয় না এবং আদৌ খাঁটিয়া মিশাইতে হয় না, পরস্ত আনাজাদি 
€আস্ত রাখিয়া অল্প পরিমাণে পিঠালী দিয়া “ঝাল-রস' অল্লাধিক গাঢ় করিয়া 
নামাইতে হয়। ফলে, 'ঝোলের সহিত “ছেচকীর' বা “ভাঙ্গার” যে সন্ন্ধ, 
“ঝালের' সহিত “ণ্টের' সেইরূপ সম্বন্ধ | 

কালিয়ার সহিত “ঝালের, পার্থক্য,__-কালিয়া৷ ঝালের গুরুপক সংস্করণ । 
 ঝালের স্তায়ই কালিয়া রীধিবে উপরন্ত তাহাতে গোটা! গরম মশল্লা ও পেঁয়াজাদি 
ফোড়ন দিবে এবং শেষ পর্য্যন্ত গ্বুত এবং গরম মশল্ল! বাটা মিশাইবে। 
নিরামিষ কালিয়াতে লঙ্কা বাটা এবং ধনিয়া বাটাও সচরাচর ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে । এবং চেলেনী জলের পরিবর্তে শুধু জল এবং প্রয়োজন মত পশ্চাৎ 
কিছু পিঠালী ব্যবহীত হয়। 

নুপের, সহিত “বালের” পার্গক্য,--স্পে আনাজ বা ডাইঙ্গা্দি সচরাচর 
প্রথমে জলে সিদ্ধ করিয়া লইয়৷ পশ্চাৎ দ্বতে ফোড়ন দিয়৷ সম্বার৷ দেওয়া হয়, 
ঝালে প্রথমেই তাহ! তেলে বা ঘ্বতে কষিয়া,বা আংসাইয়া লইয় পশ্চাৎ জলে 
সিদ্ধ করা হয়। 


১৮৬! ঝাঁল-রসা 


গোল আলু; লাল আলুঃ গড় আলুঃ ওল, মান, শালুক, বেগুণ, পটোল, 
শিম, কাঠাল বীচি, আনাজি কলা, গাভথোড়, ভাটা, কুমড়া প্রভৃতির 
মধ্যে খতু অনুসারে ও পছন্দ মত চারি পাঁচ প্রকার আনাজ বাছিয় , লইয়া 
বড় বড় ডুমা ডূমা করিয়া অথবা একটু লগ! ছাদে কুট। ইচ্ছা করিলে 
অবশ্ত হালি আনাজ ফুলকোবি, ওলকোবি, সালগম, স্কোয়াস, মটর শুঁটা 
প্রভৃতিও এতৎসহ লইতে পার। তেলে মাষকলাইর বড়ী ভাজিয়৷ রাখ। 
তৈলে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা ফোড়ন দিয়া আনাজ ছাড়। আংসাও। 


দশম অধ্যায়-»বাল। ১৫৭ 


নুণ, হলুদ দিয়া জল দাও । ফুটিলে ভাজ! বড়ী (গোটা) ছাড়। সিদ্ধ হইলে 
বাট। ঝাল মিশাও ৷ একটু চিনি দাও। পরে সামান্ত পিঠালী দিয়া ঝোল বা 
এরস' একটু ঘন করিয়! লইয়া নামাও। একটু গাওয়া ঘি মিশাও | ইহাতে 
সমস্ত আনাজ আস্ত থাকিবে-_গলিয়! মিশিয়! যাইবে না । ০ 

মাঁষ বা মটরের বড়ী, খেঁসারী বা মটর ডাইলের ভাজা-বড়া, খেসারী বা 
মটর ডালের জল-বড়', (পাণিদল1 ) অথবা ছোলার ডাইলের ধোকা 
( পাণিদলা ) ইহার সহিত অনুষঙ্গরূপে ব্যবহৃত হইয়। থাকে। + £ 

এই সমস্ত কোন প্রকার অনুষঙ্গ না দিয়! এই পাঁচমিশালি ঝালের রস" 
শুকাইয়। ফেলিয়া ব্যঞ্জন নামাইলে তাহী 'লাফরা” ব্যঙ্জনের স্তায় প্রতিভাত 
হইবে। তাহাকে তৎক্ষেত্রে “ঝাল-রূদা” না বলিয়৷ "ঝাল-লাফরা” বলিবে। 
কিন্তু তৎক্ষেত্রে লাফা-বেগুণ বা বিলাতী কুমড়া প্রভৃতি ইহার সহিত 
মিশাইয়৷ লাফরার স্তায় ইহাও বেশ লপেট গোছ করিয়া লইবে । 

আর যদি তাহ! লপেট গোছ ন! করিয়! বড়ী প্রভৃতি অনুষঙ্গ সহই ঝাল 
রাঁধিয়া তাহার রস শুকাইক্জ। লও তবে তাহাকে “ঝাল-চড়চড়ী” বলিবে। 

ঝাল-রসাতে লঙ্কা বাটা, জিরা-মরিচ বাটা, তেজপাত বাটা, ব্যবহার করিবে 
ধনিয়া! বাটা ইচ্ছা! করিপে ব্যবহার ন! করিলেও চলে । তবে ধনিয়া বাটা 
ব্যবহার করিলে তাহা ফোড়নের পরে তেলে ছাড়িয়৷ ভাজিয়া লইবে, 
গঁথব৷ পূর্বে কাটখোলায় ভাজিয়। গু'ড়া করিয়া লইয়া জির! মরিচ বাটা 
প্রভৃতি ঝালের সহিত এক সঙ্গে পরে মিশাইবে । 

ঝালু রসাতে করিলা প্রভৃতি তিক্রশ্বাদ বিশিষ্ট আনাজ ব্যবহার করিবে ন!। 


১৮৭। হিন্দুস্থানী ঝাল-লাফরা 


(ক) আলুঃ পটোল, বেগুণ, (গাভ-যোড় ) বিলাতী কুমড়া (একটু 
ভাগে বেণী ) লইয়া ডুমা ডুমা৷ করিয়া! কুট। একটু তেঁতুল জলে গুলিয়!। 








১৫৮ বরেজ্ রন্ধন। 


রাখ। ঘ্বৃতে ব! তৈলে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা! ও হিঙ ফোড়ন দিয়া আনাজ 


শী 


ছাড়। আংসাও | টাকিয়া দাও । নরম হইলে নুণ হলুদ দিয়া একটু চিনি ও 
তেঁতুল গোল! দিশাও | জল শুকাইয়৷ গেলে নামাও। ইচ্ছা হইলে উপর 
কাটখোলায় ভাজা ঝালের গু'ড়। ছড়াইয়া দাও । একটু থি মিশাও! 

কেবলমাত্র বিলাতী কুমড়া অথবা! তৎসহ আলু দ্বার! এই হিন্দস্থানী ঝাল- 
লাফরা রীধা যাহতে পারে। গ্রেতৃঙ্গ গোলার পরিবর্তে আমের চুণা ব্যবহার 
করিতে পার। 

(খ) আলু বেগুণ, শিম ডূমা ডূমা করিয়। কুটিয়া লও। তেলে হি, 
জির৷ ও রাই-সরিষ! ফোড়ণ দিয়া আঁনাজ ছাড়। আংসাও। নুণ হলুদ দিয়! 
সামা জল দাও ব জল ন| দিয়াই ঢাকিয়া দাও । আনাজ নরম হই 
আফসিলে গরম মশল্লা ও আমচুর দিয়! নাড়িয়! চাড়িয়। নামাও। 

এখানে বারানসের এই 'গরমমশল্লা” ও “আমচুর সন্ধে কিছু বক্তব্য 
আছে। এই “গরমমশল্লা'ঠে বাঙ্গল। দেশের গরমমশল্লার ভাজ। গু ঙার সহিত 
ভাজ ধনিয়া, জিরা-মরিচ, লঙ্কা প্রভৃতির গুঁড়া মিশাইয়। থাকে ।--দারচিনি 
১ তোলা, লবঙ্গ ১ তোলা, জৈত্রী ১ তোলা, জীয়ফল ১ তোলা, ধনিয়। 
১ তোলা, সা'জিরা ১ তোলা, জির! ১ তোলা, গোলমরিচ ১ তোলা, তেজ- 
পাত ₹ তোলা, শুরু! লঙ্কা ১ তোলা, শুরু! নারিকেল ২ তোলা, শ্বেত তিগ 
২ তোল! এবং শুপাপীর ফুল ও কথের $ খয়েবের ) কুল কিছু লইয়া কাট- 
খোলায় বা তেলে ভাজিয়। সব একত্রে গুঁড়া করিয়া লও | কাশীতে ইহা 
বাজারে কিনিতে পাওয়া যায়। কীচা আম কাটিয়া গুকাইয়। টেকিতে কুটিয়া 
লইয়া তত্মহ মুলতানী হিও ৩ মাষা, পাঞ্জাবী লঙ্কা! (শুর!) /%০ আধ 
পোয়া, কালা-লৰণ // এক ছটাক ও সৈন্ধব-লবণ //* এক ছটাক, এই সব 
মশলার গুড়া মিশাইয়! ছাকিয়া৷ আমচুর কর! হয় । কাশীর রাইসরিষাও বাঙলা 
দেশের মত নহে, তাহ। ক্ুন্্র দানাবিশিষ্--অন্ত প্রকারের । 


দশম অধ্যায়--জীল। ॥ ৬৬১৫৯ 


১৮৮। আলুর ঝাল 


উত্তম নইনীতালী আলু ডূমা ডুম! করিয়া কুটিয়া লও । টতৈলে বা গ্নতে 
কষাইয়া রাখ। ছুটো৷ ছোল! (বুট) ভিজাইরা রাখ। কিছু গুলী ধুনের 
আতপ চাউল জলে ভিজাইয়া রাখ । ঘণ্টা ছুই মত পরে তাহা এঁ জলে 
কচলাইয়া সেই চেলেনী জলটুকু ছাকিয়া লও | ( এই জল অধিক ঘন হইলে 
চলিবে না, তাহা হইলে ঝাল-রূদ সাদাটে বর্ণের হইবে এবং দঢ়াইয়! ধাইর্বে অথচ 
অধিক পাতলা হইলেও চলিবে না, তাহ! হইলে ব্যঞ্জনের রঙ্গ, স্বাদ ও গুঢ়তা 
যথাযোগ্য হইবে না।) এক্ষণে গ্বতে বা! তৈলে জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা 
ফোড়ন দিয়! একক ঝটা, ধনিরা বাটা ও হপুদ বাটা (বা গুঁড়া) অন্ন জলে 
গুলিয়! ঢালিয়া৷ দাও। এই মশল। বেশ ভাজ। তাজা হইলে এ চেলেনী জল 
দীও। ফুটিলে কান আলু ছাড়। ভিজান বুট ছাড় । সিদ্ধ হইলে জিরা-মরিচ 
বাটা ও তেজপাত বাট! মিশাও। একটু চিনি দাও। ঝাল-রস আবশ্যক 
মত ঘন হইয়৷ আসিলে নামাও। একটু গাওয়া ঘি মিশা ও । 

ফৌড়নের পরে ধনিয়! বাট তেলে বা ঘ্বতে ছাড়িয়া না ভাজিয়া পুবেধ 
কাটখে!লায় ভাজিয়। গুঁড়া করি! লইয়া জিরা-মরিচ প্রভৃতির বাটার সহিত 
মিশাইয়া একত্রে জলে গুলিয়া পরে দিতেও পার। 

পটোলের ঝা” বা একত্রে আলু-পটোলের ঝাল, 'ওল, মান, খামাকচু, 
আনাঞ্জি কলার ঝাল, কাচা কাকুর, তরমুজ, শশা, ছ্াচী কুমড়া, কাকরোল, 
লাঁউর ঝাল, ঝুন। নারিকেলের ঝাল, যক্ত-ডুমুরের ঝাল, স্কোয়াস, কুলকোবি, 
ওল-কে।বি, সালগম প্রভৃতির ঝাল এই প্রকারে কলাই শুঁটী বা বুট যোগে 
ব্াধিবে। আলু-পটোলের ঝালের সহিত আর? কীটালের বীচি মিশাইযা 
একত্রে ঝাল রীধিতে পার 

বলা বাছুল্য এক পটোল ছাড়া আর সমস্ত আনাজই ডুমা ডুম! করিয়া 


১৬০ বরেন্দ্র রন্ধন। 


কুটিয়া৷ লইতে হইবে । আবশ্তকমত কোনও কোনও আনাঁজ ছোট ডুম! করিয়া 
কুটিবে অথবা কোনও আনাঞ্গ যথ! কীচ৷ কাকুর, তরমুজা্দি একটু বড় বড় 
€ড়ুম! করিয়া কুটিবে। পটোলের গায়ের “দবুজা” বটি দিয়া টাচিয়া উঠায় 

ফেলিয়া, এবং ডগ! ছুইটুকু কাটিয়া! ফেলিয়৷ বাধাইয়৷ ছুই ফাক ( এক দিকে 
এক ফাঁক ও অপর দ্দিকে এক ফীক ) করিয়া কুটিয়া লইতে হয়। 


১৮৯। ই'চড়ের (কাচা কাটাল) ঝাল 


কড়া অবস্থায় ইঁচড়ের যেমন চড়চড়ী ভাল হয়, ডাগর অবস্থায় তেমন 
তাহার “ঝাল” ও “কালিয়া ভাল হয়। আবার অধিক ডাগব হইলে তাহার 
ঝাল, কালিয়৷ আর তেমন স্থবিধা হয় না, তখন তাহার “ভাঙ্গি' বা “আচার 
উত্তম হইয়৷ থাকে অথবা তখন তাহা অডহরের ডাইলের বা পৌলাওর মধ্যে 
ফেলিয়৷ রাধা বাইতে পারে। কাঁটাল পাকা অবস্থায় রীধাই যায় না, তখন 
তাহা ফলরূপে খাওয়া হয়। 

ডাগর ইচড় লইয়৷ অপেক্ষাকৃত ছোট ছোট ডুমা করিয়! কুটিয়া লও । 
একটু কড়া গোছের হইলে ভাপ দির়ং লইবে। দ্বতে বা তৈলে জিরা, 
তেজপাত, ছুটে। মৌরী ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়! ছাঁড়। আংসাও। নুণ হলুদ, 
লঙ্কাবাট! দিয়া চেলেনী জল দাও। ফুটিলে ছুটে! ভিজান ছোল! বা বড়ী 
(ভাজ।) ভা্গিয়৷ মিশাও । সিদ্ধ হইলে একটু চিনি দাও। ঈষৎ ঝাঁল-রস 
থাকিতে নামাইস্জ! জিরা-গোলমরিচ বাট! মিশাও। একটু গাওয়! ঘি মিশাও | 
ইচ্ছা করিলে ধনিয়! বাটা বা ভাজা ধনিয়ার গুড়াও এই ঝালে মিশাইতে পার। 


১৯০ । মোচার ঝাল 
মোচার ফুল-কলার ফুল ও টৌচা ফেলিয়! ঈষৎ লম্বা ছাদে কুটিয়া লও । 


কাটালের বীচি ছুলিয়া লওপ উভয়ই ভাপ দিয়া জল গানিয়৷ ফেল। 
তেলে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা! ফোড়ন দিয়া মোচা ও কাটান বীচি ছাড়। 


দশম অধ্যায়-'ঝাল। ১৬৬ 


ংসাও। (মোচ! বেণী আংসাইও না তাহা হইলে চিমড়া পান! হইয়! 
যাইবে )। নুণ (হলুদ ) দিয়া চেলেনী জল দাও | সিদ্ধ হইলে বাটা ঝাল ও 
একটু চিনি দাও। ঝাল-রস ঈষৎ গাঢ় গোছ হইলে নামাইয়৷ লও । একটু খি 
মিশাও এবং মোচার ব্যগ্জন বিধায় কিছু বাটা গরমমশল্লাও মিশাইতে, প্রার | 
ইহার সহিত ঝুনা নারিকেল কুচি কুচি করিয়া কুটিয়৷ মিশাইতে পার। 


১৯১। কলমী শাকের ঝাল . রিও 


কলমী শাক নূতন উঠিলে তাহার কচি কচি ডগা ও পাতা বাছিয়! লও । 
মাষকলাইর বড়ি কবাইর! বাথ । ,তেলে, জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা “কোড়ন 
দিয়া শাক ছাড়। আংসাও, (টাকিয়া দাও )। নরম হইলে হুণ দিয়! 
চেলেনী জল দাও। ফুটিলে তাজা বড়ি ছাড়, সিদ্ধ হইলে জিরা-মরিচ 
,বাটা, তেজপাত ঝট ও একটু চিনি দাও । ঝাল-রস ঈষৎ ঘন হইলে নামাইয়! 
একটু গাওয়া ঘি মিশাও। বড়ির পরিবর্তে বুট ( ভিজান ) অনুষঙ্গরূপে 
বাবহার করিতে পার। 
মটর শাক, পালঙও এক, কগে*শাক, শাস্তির শাক, শুশুনীর শাক, ঢাকা! 
শাক, বিলাতী কুমড়ার শাক (অর্থাৎ কচি কচি ডগা ও কচি পাতা) প্রততিরও 
এই প্রকারে ঝাল ব্লাধা চলে । 
শাকেব ঝালে শিম, বেগুণ, আলু» মটরশ্ু'টা, কাটালবীচি প্রভৃতি এক ব৷ 
ছুই প্রকারের আনাজ মিশান ভইয়। থাকে । 


১৯২ | বেগুণের ঝাল 


বেগুণ লম্বালঘ্বি চারি ফলা করিয়া কুটিয়া লও। আলু ডুম৷ ডুমা 

করিয়া কুটিয়া তেলে কষাইয়া৷ শাখ । তেলে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা ফোড়ন 

দিয়া! বেুণ ছাড় 1 আংসাও। হুণ (হলুদ) ও বাট! ঝাল জলে গুলিয়া 

ঢালিয়! দাও। কান আনু কষান মাষ বড়ি ছাড় । একটু চিনি দাও। 
১১ + 


১৬২ বরেন্দ্র রন্ধন । 


ভাস 


সামান্য একটু পিঠালী দিয়! ঝোল কিছু থকথকে কবিরা নামাও | ইচ্ছা করিলে 
আলু বাদ দিতেও পার। 


১৯৩। গন্ধ-ভাদালীর ঝাল. 


আমাশয়ের বা পেটের গীড়ায় রোগীকে অন্ন পথ্য দিবার সময়ে গন্ধ 
ভাদালীৰ পাতাৰ ঝাল সহ ভাত দেওয়। হইয্লা পাকে । সুতরাং ইহাতে 
লঙ্কার সংস্পশ আদৌ করিবে না৷ এবং অপরাপর মশল্লাও বথাসম্তভব কম 
পরিমাণে ব্যবহার কবিবে, তৈলের পরিবর্তে ঘ্বত ব্যবার করিনে, এবং আনাজ 
প্রভৃতিও কচি দেখিয়া লইবে। টোল, বেগুণ, গাভথোঁড়, আনাজি কল, 
খোক্সা-ডূমুর প্রভৃতি লইয়া ছোট ছোট কবিরা! কুটিয়া লও । স্বৃতে জিরা, 
তেজপাত ফোড়ন ধিগ আনাদ ছাড় । আংসাও। নুণ (হ্লুদ ) সহ চেলেনা 
জল দাও। সিদ্ধ হইলে সামান্য চিনি দাও | জিরা-নবিচ বা পিপুল (ও €টে। 
কালজিরা ) গন্ধ-ভাদাল'ন প1তার সহিত একতে জল দিরা বাটির লইয়া ঢালিয়া 
দাও । ঝোল ঘন হইয়া আপিশে নানাও। সামান্ত একটু গাওয়া ঘি মিশাও। 


১৯৪। বিল[তা কুমড়ার বীচির শাসের ঝাল 


বিলাতী কুমড়ার বাঁচি সংগ্রহ করিয়া খুঁটি তাহাব শাস বাহির করিয়া 
লও। পাটায় বাট । হাতে টিপিয়া ছোট ছোট দলা পাকাইয়া ফুটস্ত 
জলে ছাড়িয়! সিদ্ধ করিয়া! জল-বড়া বাঁধ । জল-বড়ায় নুণ, ( হলুদ ) মাখিয়া 
তৈলে ব৷ ঘ্বতে অল্প কষাও। দলা বড় বড় হইলে সিদ্ধ পর চাকু দ্বারা ভুমা 
ডুমা করিয়া কাটিয়! লইক্স! ঘ্বতে ভাজিবে। আলু ডুমা ডূমা করিমা কুটিয়া 
কষাইয়৷ রাখ। কলাইশু'টা থাকিলে তাহাও ছাড়াইয়া রাখিতে পার, অথব৷ 
বুট ভিজাইয়! রাখিতে পার। এক্ষণে তৈলে বা গ্বতে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা 
ফোড়ন দিয়া ধনিয়৷ বাটা ও লঙ্কা বাটা একত্রে অল্প'জলে গুলিয়৷ ছাড়। 
আংসাও। বেশ ভাজা ভাজা হইলে চেলেনী জল দাও ।* ফুটিলে বীচির 


€ 


দশম অধ্যায়+-ঝাল। ১৬৩ 


জল-বড়া, আলু ও বুট বা কড়াইশুটী ছাড়) নুণ দাও। সিদ্ধ হইলে 
জিবা-মরিচ বাটা ও 'একটু চিনি দাও । ঝাল-রস গাঢ় হইয়! আসিলে নামাও | 
' একটু গাওয়া ঘি মিশাও | 

মটর, খেঁসারী ও বুটেব ডাইলের জল-বড়া ( পাণিদল! বা* ধোঝ। ) এবং 
ছান! প্রন্থতির ঝাল এই প্রকারে রাধিবে। তবে অবপ্ত ছানা আর পব্বে 


জলে সিদ্ধ করিয়া লইবার প্রয়োজন করে না! 
১৯৫ | পেঁপের ঝাল 

কাচা পেপে লইয়া খোসশ্ছি'ড়াৰয়া বীচি ফেলিয়া দিয়া ভূমা রা করিয়। 
কুট। বুট ভিজাইয়া রাখ । পেঁপে একটু জলে ভাপ দিয়! লও | তে 
জিরা, তেজপাত ফোড়ন দিয়া পেপে ছাড় ।* আংসাও | ঈষৎ লালচে নত 
হইলে হুণ ( হলুদ ) দিয়! চেলেনী জল দাও । ফুটিলে ভিজান বুট ছাড় । দি 
হইলে একটু চিনি দাও। রস ঘন হইয়া! আমিলে জিরা-গোলমরিচ বাট।, 
তেজপাত বাট। মিশাইয়া নামাও। একটু গাওয়া ঘি মিশাও। 

অনেকে নামাইয়া আবার তিল বা পোস্ত বাটা মিশাইয়া থাকেন। ই$। 
প্রা রোগীর পথ্য রূপে ব্যবন্ৃত হয় বলিয়া ইহাতে লঙ্কা সংম্পর্য কর! হয় ন| 


১৯৬। মুগ ডাইলের ঝাল 

কাচা বা বালুতে ভাজ। মুখ ডাইল লও। আলু ডুমা ডুমা করিয়া! কষান! 
রাখ । দ্বতে জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়! ডাইল ছাড়। আংসাও। 
নুণ,€ হলুদ ) দিয়! চেলেনী জল দাও | ফুটিলে আলু ছাড় । সিদ্ধ হইলে জিনা- 
মরিচ বাটা ও একটু মিই দাও । ঝাল-রদ বেশ থকথকে হইলে নামাও। 
একটু গাওয়। ঘি মিশাও । 

*১৯৭। ফুলকোবির ঝাল-চন্চড়ী 
ফুল-কোবি নাতিরৃহৎ ভালে বিভক্ত করিয়! কুটিয়া ধুইয়া৷ লও) তাঁট! 


১৬৪ / ্ বনেন্দ্র রন্ধন । 


অধিক লম্বা! থাকিলে কাটিয়া ছোট করিয়া লও । ইচ্ছা করিলে এতৎসহ আন 
ডুমা ডূম! করিয়া কুটিয়৷ লইতে পার এবং কলাইশুটা ছাড়াইয়া লইতে পার 
€ঘাষকলাইর বড়ি ভাজিয়া রাখ । তৈলে জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা ফোড়? 
দিয়া আ্লালু ও কোৰি ছাড় (অথবা আলু পূর্বেই কষাইয়! রাখিলে ভাল হয় )' 
ংসাও ৷ নুণ ( হলুদ ) দিয়! অল্প চেলেনী জল দাও ৷ ( অর্থাৎ জল এতটু 
দিবে বেন জল শুলাইয়৷ লইলে সিদ্ধ কোবি বেশ গোটাই থাকিবে--গলিয়া 
যাইবে মা 1) ফুটিলে কলাই শু'টা ও বড়ি ( ভাগ্গিয়। ) মিশাও । সুসিদ্ধ হইলে 
জিরা-সরিচ বাটা, তেজপাত বাটা মিশাও ৷ বেশ শুকাইয়৷ লইয়া, নামাও। 
কষদ্র ডুমাকারে কুটিয়৷ সালগম, 'লকোবি, স্কোয়াস এবং আলু, পটোল, 
কুমড়া প্রভৃতির ঝাল-চড়চড়ী কষান বড়ি বা মত্ত যোগে এই প্রকার 
রীধিবে। 
বিশেষ দ্রষ্টব্য, _-বরেন্রে সাধারণতঃ নিরামিষ ঝাল, বস্ততঃ 
অধিকাংশ নিরামিষ ব্যঞ্জনই, বিন! হলুদে এবং আমিষ ব্যগ্তন হলুদযোগে 
বাধা হইয়া! থাকে এবং তাহাই প্রশস্তও বটে) তবে স্থলবিশেষে এই 
সাধারণ নিয়মের ব্যতিক্রম ঘটিয়া থাকে । আবার কোন কোন নিরামিষ 
বাঞ্জন হলুদ দিয় বীধিলেই যেন তাহার স্বাদ অথক পরিস্কট হয় সুতরাং 
সেগুলি হলুদ যোগেই রাধ। কর্তব্য । 





০ সস, 


ঝাল (আমিষ) 


১৯৮। রুই মাছের ঝাল ৃঁ 
ক্র কুত্র মাছের যেমন “ঝোল” ভাল হয় _রুই প্রভৃতি মোটা মাছের 
তেমনই "ঝাল, উত্তম হুইয়া থাকে । ক্ষুদ্র মাছের ঝোলে সাধারণতঃ আনাজাদি 
কোনও অন্রবঙ্গ দেওয়! হয় না» কিন্ত মোটা মাছের ঝালে বিবিধ আনাজ এবং 
মাষকলাইর বড়ি প্রভূতি অন্ুষঙ্গরূপে দেওয়া যাক্স। এক এক প্রকার মাছের 


দশম অধ্যায়-এ্ধাল। ১৬৫ 


১ 
৪০৯, পিপি এজ 


ঝালে এক এক প্রকার আনাজ দেওয়া হইয়া! থাকে। রুই মাছের ঝালে 
আলু, পটোল, শিম, বেগুন (গৃঁহস্থী বা! কড় ই), মূলা, কাটাল বীচি প্রভৃতি 
“আনাজ সাধারণতঃ ব্যবহৃত হইয়া থাকে । এতম্মধ্যে বাছিয়া দুই প্রকার 
আনাজের বেণী একসঙ্গে দেওয়ার আবশ্যকতা নাই। যথা,_আলুপুঢটাল, 
আলু-বেগুণ, শিম-বেগুণ, মূলা-বেগুণ, পটোল-কাটালবীচি প্রভৃতি। হালি 
আনাজ ফুঞলকোবি, ওলকোবি, সালগম, স্বোয়াস, মটর শুটী, বীন প্রভৃতিও_ 
দেওয়া বাইতে পারে। 

প্রণালীব সামান্য কিছু তারতম্যে রই আদি মাছের ঝাল ডিচাি 
প্রকারে রাধা বাইতে পারে । ” 

(ক) গাদা” “পেটা” ভেদে মাছ কুটিয়া লও | মুড়া, কিছা, কণা প্রস্থতি ও 
লইবে, (অনেকে ঘুড়ার দ্বারা পুথক ভাবে শুকনা শুকনা করিয়। ঝাল 
'বাধিয়া থকেন।) ছ্বণ, হলুদ মাখ। মাধকলাইর বড়ি তেলে কষাইদ! 
তোল। উপরোক্ত মত বাছিয়৷ ছুই প্রকারে আনাজ লইয়া পুথক ভাবে তেশে 
কষাইয়া রাখ । অতঃপর তেলে জিরা, তেজপাত, পঙ্কা ফোড়ন দিয়া মাছ 
ছাড় । আংসাও। লঙ্ষ। বাটা ও ধনিয়া বাটা অল্প জলে গুলিয়। ঢান্দা 
দ1ও। আংসা9। সুগন্ধ বাহির হইলে হণ হলুদ দিয়! জল দাও| কৃটি্য 
কষান আনাঞ্জ এবং তত্পর কষান বড়ি (গোটা!) ছাড় | সিদ্ধ হই 
জিরা-মরিচ বাটা, (তেজগাত বাটা, পিপুল বাটা) এবং পিঠালী একন 
অল্প জণে গুলিয়া ঢালিয়া দাও। পিঠালী আলাহিদা জলে গুলিয়াও ঢালিথা 
দিতে পুর । ঘপ্টে' পিঠালীর ভাগ যেমত অধিক দিতে হর ঝাল ও কালিয়াতে 
তাদৃশ হয় না__অল্প পরিমাণে দিলেই চলে | “রূস+ অপেক্ষাক্কত গাঢ় হইলে 
নামাও। নামাইয়া একটু ভাজ৷ রীধনীর গুঁড়া নিশাইতে পার। 

(খ) মাছ উপরোক্ত ভাবে কুটিয়া লইয়৷ নুণ, হলুদ মাথিয়! উত্তপ্ত তৈলে 
কষাইয়া তোল। ( তৈল উপধুক্ঞরূপে উত্তপ্ত ন! হইলে তাহাতে মাছ ছাড়িলে 





১৬৬ বরেঞ্জা রন্ধন। 


মাছ ভাঙ্গিয়া যাইবে ও ছোবা ছোব! হইবে। এ সম্বন্ধে ইতিপূর্বে “ভাজি 
মধ্যায়ে বিস্তারিত লিখা হয়াছে। পক্ষা স্তরে অধিক উত্তপ্ত তৈলে মাছ ছাড়িলে 
দল জিয়া! উঠিতে পারে অথবা মাছ পুড়িযা যাইতে পারে তাহাও স্মরণ 
রাখিতে হইবে) বাছি়! ছুই প্রকারের আনাজ ও মাষকলাইর বড়ি লইয়৷ 
পৃথক্‌ পৃথক ভাবে তেলে কষাইবা রাখ । পরে পুনঃ তেলে জিরা, তেজপাত, 
লঙ্কা ফোড়ন দিয়া লঙ্কা বাট! ও ধনিয়া বাটা ছাড়িয়া কৰাও। ভাজ। মশলার 
বেশ সুগন্ধ বাহির হইলে নুণ হলুদ দিয়া জল দাও। কুটিলে করান মাছ 
হাড় ও তৎপর কান আনাজ 'ও বড়ি (গোটা) ছাড | দিদ্ধ হইলে জিরা- 
মরিচ বাঢা, ( তেজপাত বাটা, পিপুলবাট! ? ও পিঠালী একত্র অল্প জলে 
গুলিয়৷ ঢালিয়। দাও । গিঠালী অবশ্ত আলাহিদাও দিতে পার । ঝাল রস 
অপেক্ষাকৃত গাঢ় হইলে নান!9। ইচ্ছা করিলে কিছু ভাজা রাঁধনীর গুঁড়া 
জল দিয়! বাঁটিয়৷ লইয়া দিশাইবে। 

(গ) মাছ উপরোক্ত ভাবে কুটিয়৷ লইর়। মণ, হলুদ ম'খিয়া৷ উপ্ত তেলে 
কষাইয়৷ রাখ । ছুই প্রকারের আনাজ 'ও মাষকলাইর বড়ি পৃথক পৃথক তেলে 
কষাইয়া রাখ। পুনঃ তেলে ধনিয়া বাটা ও লঙ্কা বাট। ছাড়িয়া! কৰ। ভাজা 
মশল্লার স্থবাস বাহির হইলে নুণ হলুদ সহ জল দাও । ফুটিলে কষান মাছ ও 
পশ্চাৎ কষান আনাজ ও বড়ি (গোটা ) ছাড়। সিদ্ধ হইলে জিরা-মরিচ 
বাটা, ( পিপুল বাটা, তেজপাত বট! ):3 পিঠলী মিশাও। নাড়িয়৷ চাড়িয়া 
নমাও। এক্ষণে পুনঃ তেলে জিরা, তেজপাত ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া রাধা 
মাছ সম্বারা দিয়া লও। নামাইয়! ইচ্ছা করিলে কিছু ভাজা রীধনীর ও ড়া জল 
দিয়া বাটিয়া লইয়া মিশাইতে পার। 

(ব) মাছ উপরোক্ত ভাবে কুটিরা লইয়া নুণ, হলুদ মাথ। ছুই প্রকারের 
আনাজ ও মাষকলাইর বড়ি তেলে পৃথক্‌ পৃথক্‌ কষাইয়! রাখ । তৎপর তেলে 
জিরা, তেজপাতি, লঞ্চা ফোড়ন দিয়! মাছ ছাড় । আঁংসাও ৷ নুণ হলুদ দিয়া 


দশম অধ্যায়__ঝাল। ১৬৭ 
তই ভিউ 
তল দাও। ফুটিলে কমান আনাজ ও বড়ি (গোটা ) ছাড়। সিদ্ধ হইলে 


জিরা-মরিচ বাটা, ( তেজ্পাত বণ্টা, পিপুল বাটা) ও পিঠাীলী জলে গুলিয়! 
ঢালির৷ দাও। নাড়িয়া চাড়িগ্না রদ অপেক্ষাকৃত গাঢ় হইলে নামাও। 
নামাইয়া কাটখোলায় ভাক্তা ধনিয়া ও রীধনীর গুঁড়া একত্রে জল দিয়া ॥ 
পাটাঁয় একটু বাটিয়া লইর' মিশা ও । * ০৬ 

ধনিয়া এবং রাঁধনী ক" বাটিয়া দিলে তাহান স্থাদ ব্যঞ্জনে ভাল মত 

২ক্রমিত তয় না। এই নিদিন উহা কীচা বাটিয়া মিশান স্থলে যাহাতে তৈলে 

বা ঘ্তে একটু ভাজা হঈতে পারে তাহার ব্যবস্থা করিতে হয় ॥ কিন্তু ইহাতে 
তৈন বা প্ুতেব খরচ কিছু অধিক ভূর সুতরাং তনিমিগও বটে এব/নিত্য 
ঝাল বাটার শ্রমের লাঘবের জন্যও বটে, গৃহস্থ বাটাতে সাধাবণতঃ ধনিয়া এবং 
বাধনী পুর্বে কাট-খোলার 'ভাজিম্া পাটায় পিষিয়।, মিহি গুড়া করিয়া কাপড়ে 
কিয়া 'ভাড়ে করিয়া উঠইয়! রংখা হয়। রন্ধন কালে এই ভাজা ঝালের 
গুড়া আবগ্তক মত বাহির করির। একটু জল দিয়! পাটায় বাটিয়৷ লইয়া 
জিরা-মরিচাদির ঝাল সহ একক্রে বা পৃথক ভাবে পাক শেষে ব্যঞ্ধন নামাইয়া 
বা নামাইবার অব্যবহিত পুর্বে দেঞ্জয়া হয় | 

যাহান্তে ভাজ! ঝালের সুগন্ধ উপিয়া গিরা অপচথ্থ ন| হয়, অথব। 
সাত লাগিয়া থাঘ নঈ না হম তজ্জন্ত উভ| তৈলে বা! দ্বতে 'পাকান” 
মাটির ভাড়ে রাখিয়া উন্চমনূপে তাহার মুখ একখান! “নুচির' দ্বারা 
ঢাকিয়। পুনঃ এক খপ্ড স্তাকড়ায় ভাড়েৰ মুখ বাধিয়। গুদ স্থানে উঠাইয়া 
রাখ হয় । কিন্তু জির।-মরিচ সম্বন্ধে তদ্রপ কর! হন না,_-উহ! প্রতিবারে 
রন্ধন কালে টাট.কা বাটিয়। লইয়। ব্যঞ্তন নামাইবার অব্যবহিত পুর্বে বা পরে 
মিশান হইয়৷ থাকে । তাহার কাব্রণ, জির| এরূপ ভাবে কাটখোলায় ভাজিয়া 
তুলিয়া রাখিলে তাহার স্থুঝান অধিক দিন স্থায়ী হয় না. এবং উহার কীচা- 
সদ্যবাটা অবস্থার *আশ্বাদনই উত্তম; অপিচ ফোড়ন রূপে ভাজা অবস্থাতেও 





১৬৮ বরে রন্ধন। 


উহা ব্যঞ্ননে পড়িয়া থাকে, সুতরাং পুনঃ উহা! কাঁটখোলায় বা! ঘ্বৃতে 
ভাজিয়৷ লইয়া! মিশাইলে ব্যঞ্গনের স্বাদের আর কিছুমাত্র উন্নতি হয় না। 
(গোলমরিচ কাট-খোলায় বা দ্বতে ভায়া দিলে তাঁহার স্াদেরও 
ব্যতয় ঘটে |, 

আর একটি বিষয় লক্ষ্য করিতে হইবে, কাঁচা জিরা-মরিচ বাটা এবং 
কাটখোলায় ভাজ ধনিয়া, লঙ্কা প্রভৃতি ঝাল ব্যঞ্জন রন্ধন শেষ হইয়৷ তাহা 
-নামাইবার অব্যবহৃত পূর্বের বা পরে মিশান কর্তব্য । কেন না অধিবক্ষণ 
সিদ্ধ কৃরিলে কাচ জিরা-মরিচ বাটার সুবাস এবং ভাজ! ধনিয়া, লঙ্কা প্রভৃতির 
গুঁড়ার সুবাম উপিয়া যাইয়। অপচয় ঘটে স্ৃতবাঁং তত্থারা৷ ব্যগ্তন আর যথেষ্ট 
অন্ুবাসি 5 হয় না । অপরস্ত কাটখোলায় ভাজ! বান ঘ্বৃতে বা তৈলে আর 
পুনঃ কষান কর্তব্য নহে, কেননা একবার যাহ! ভাজা হইয়াছে পুনর্ধার তাহা 
কষাইলে ( তাজিলে ) তাহার সুবাস সম্পূর্ণরূপে উপিয়। যাইয়া কেবল তাহার 
সিটা মাত্র অবশিষ্ট রহিবে | 

পাকা রুই, চিতল প্রভৃতি মোটা মাছের “ঝাল' রীধিতে জিরা"মরিচের ঝাল 
মহ লঙ্কা, ধনিয়া, তেজপাত, পিঁপুল এবং রন্ধনী প্রভৃতি সর্ধ প্রকারের বাটা 
ঝাল মিশাইলে তবে আস্বাদন উৎকৃষ্ট হইয়া থাকে। রাধনী অবশ্ত তাজিয়! 
গুঁড়া করি! লইয় সর্বপশ্চাৎ মিশাইতে হয়। নিরামিষ ঝালে এবং 
অপেক্ষাকৃত ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র মতন্তের ঝালে কেবল মাত্র জিরা-মরিচের বাটা ঝাল 
মিশাইলেই যথেষ্ট হয়। 

কযান মোটা মাছ অল্লাধিক ভাঙ্গিয়া ঝাল গাঁধিলে উম হয়। , 

কাংলা, কালবাউস, মৃগেল, মহাশোল, সারঙ্গ পু'টী প্রভৃতি মোটা মাছ 
এবং চিতল, আইড়, বোয়াল, টাই ( সিলঙ্গ ), গাগর, রিঠা, বাট! প্রভৃতি 
তৈলাক্ত মোটা মাছ এবং সামুদ্রিক ভেটকী, ভাঙ্গন, সংলী, তুলাদণ্ী, টাদা 
(পমক্লেট), সবর (মেকরেল) প্রভৃতি মাছের এই প্রকারে ঝাল রাঁধা যাইতে 


দশম অধ্যায় +ধাল। ১৬৯ 


পারে । চিতল, বোয়াল, ভেটকা, সুর প্রভৃতি তৈলাক্ত মাছের ঝালে ছটো 
কালজির! অতিরিক্ত ফোড়ন দিবে। 


১৯৯ | চিতল মাছের ঝাল 


চিতল, বোয়াল, টাই ( সিলঙ ), আইড়, গাগর, রিঠা, বা! প্রভৃতি 
তৈলাক্ত মোটা মাছের ঝাল রুই মাছের ঝালের স্ায়ই জিরা-মরিচ বাটা, লঙ্কা 
বাটা, ধনিয়৷ বাটা, পিপুল বাটা, তেজপাত বাটা, রাধনী (ভাজা ) বাঁটা গ্রভৃতি 
সর্বপ্রকার বাটা ঝাল দিয়া পাক করিবে | কেবল ফোড়নে হটো কাণুজির! 
( এবং ছুটো মেবি ) অতিরিক্ত ফোড়নপ্িবে এবং মাছ অল্পমাত্র ক 
এককালে না কষাইয়! কা মাছই একছের ফুটস্ত বোলে ছাড়িয়া গল | 

এই সব তৈলাক্ত মোটা মাছ রুই মাছের মত গাদা পেটি ভেদে 
বিভক্ত করিয়া কুটিতে হয় না, এগুলি এড়োভাবে কেবল হই বাঁ তিন 
অশ্গুলী পুরু রাখিয়া! গাঁদ পেটি সহ প্রতিথণ্ড কুটিয়া লইতে হয়। কেবল 
চিতল মাছের শির-দাড়ার উপর দিকের অর্দজেকটা গাঁদার মাছ কাটিয়া ফেলিতে 
হয়। এইরূপভাবে করিত মত্স্তাথগুগুলিকে বরেন্দে 'শিউড়ী' কহে। পেটের 
দিকের শিউড়ী অপেঞ্চা ফিছার দিকের শিউড়ীই অধিক তৈলাক্ত ও 
উপাদেয় । আইড় মাছ রুই মাছেরন্তায়ই কুটা হয়। কিন্ত রুই মাছের 
বিপরীতে পেটি অপেক্ষা ইহার গাদার মাছই অধিক তৈলাক্ত ও স্ুস্বাতু। 
আইড়ের ফি'ছার দিক হইতে কারিয়! বে সম্পূর্ণ চাত্রাকার মাছ বাহির হয় 
সেই চাকা” সমধিক সুস্বাহ। 
_ কু অপেক্ষা এই মকল 'লাক্ত মাছের ঝালে মাধকধাইর হিউ-বড়ি 
অধিক “মজে” সুতরাং এই সব মাছের ঝালে প্রচুর পরিমাণে মাষকলাইর 
হিও-বড়ি দেওয়া হইয়া থাকে। আইড়াদিতে মূলা, বেগুণ, শালুক, মান 
প্রভৃতি আনাজ ভাল নজে। 





১৭০ বরে বন্ধন । 





পে পা পি সপ পপ 


অপরাপর তৈগাক্ত মোটা মাছ এবং সামুদ্রিক টাদ| ( পম্ফ্রেট ) নুর 
( মেকরেল ), ভাঙ্গন, এবং ভেটকী প্রভৃতিও এই প্রকারে রাঁধিবে। 


২০০ | কৈ-মাছের ঝাল 


স্ট দেখিয়া কৈ-নাছ সংগ্রহ কর। মাছ গোটা রাখিয়! কুটিয়া লও। 
মাছের গাত্রে ছুই এক স্থানে পাথাইল ব। আড় ভাবে সামান্য চিরিয়া লইতে 
»পার। নুণ হদুদ মাথ। কচি লাউ লইয়া ডুমা ভুমা করিয়া কুটিয় 
কষাইয়াংলও? যদি পাওয়া যায নূতন আলুও কুটিয়া কষাইয়া রাখিতে পার। 
মাষকথ্্ই্র হিউ-বড়ি কিছু বেশী পরিমাণে ,লইয়া৷ কষাইয়া রাখ । তৈলে 
জিরা, তেজপাত, লঙ্কা ও মেথি ফোড়ন দিয়া মাছ ছাড়। আংদাও। লঙ্কা 
বাটা, হলুদ বাট বা গুঁড়া ও ন্ণ দিয়! জল দাও। ফুটিলে কষান বড়ি 
(গোটা) এবং কষান লাউ ও নূতন আলু ছাড়। (আলু ও লাউ পৃথক্‌ 
ভাবে দিয়াও ঝাল রীাঁধিতে পার।) সিদ্ধ হইলে জিরা-মরিচ বাটা, 
তেজপাত বাটা ও ইচ্ছা করিলে তৎসহ পিঁপুল বাটা ও একটু পিঠালি দিয়া 
বঝালরস ঈষৎ গাঁড় করিয়া নামাও। ইচ্ছা! করিলে ভাজা বীধনীয় গু'ড়াও 
মিশাইতে পার। 

কার্তিক, অগ্রহায়ণ ও পৌষ মাসে যখন কৈ-মাছ বেশ স্ুপুষ্ট হয় এবং 
যখন লাউ ও আনু নুতন উঠে এবং যখন মাষকলাইর বড়ি নূতন প্রস্তুত 
হয় তখন সেই কৈ-মাছের ঝাল রাধিয়৷ খাইলে তবে তাহার প্রকৃত আস্বাদন 
বুঝা যাইবে । 

২০১। মাগুর মাছের ঝাল 


মাগুর মাছ কুটিয়া সণ হলুদ মাখ। আলু ও কচি পটোল বা বেগুণ 
কষাইয় রাখ । তৈলে তেঞজপাত ও জিণ ফোড়ন দিয়া মাছ ছাড় । আংসাঁ৭। 
নুণ হুলুদ দিয়া জল দাও । ফুটিলে কান আনান ছাড় । 'দিদ্ধ হইলে জিরা- 


দশম অধ্যায়_-ঝার।। (১৭ 


চিজন্হাজে উনি 


মরিচ বাটা, পিপুল বাটা, তেজপাতা বাটা দাও। অতঃপর পিঠালী দিয়া ঝাল 
রদ কিছু ঘন করিয়৷ নামাও। 

, কানচ ব! শিঙী এবং 'নহলা+ প্রভৃতি মাছের ঝালও এইরূপে রাঁধিবে। 

এবস্িধ মাছের ঝাল রোগীর ও শিশুর পথ্যরূপে ব্যবহৃত হইয়া থাকে, 

সৃতরাং ইহাতে লঙ্কার সংস্পর্শ করিবে না এবং বড়ি প্রভৃতি গুরুপক গ্রবাও 
অনুষঙ্গরূপে ব্যবহার করিবে না। তবে অমনি রাধিয়া খাইলে অবশ্ত ইহাতে 
লঙ্কা ফোড়ন ও অন্ন লঙ্কা বাটা ব্যবহার করিতে পার । লোমরাজী ফে্ডড় 
দিয়া রীধিলে মাগুর মাছের ঝালের স্বাদ সুন্দর হয়| 


২০২। ইলিশ মীছের ঝাল 


তাজ! ইলিশ মাছ কুটিয়! সণ হলুদ মাথ। আলু, আনাজি কল', কাঠাল 
বীচি খামাকচু, পটোল, কুমড়া, শশা, ভাটা! প্রস্তুতি অর্থাৎ বর্ধাকালের এই সব 
আনাজ মধ্যে কোন দুইটা বাছিয়া লইয়া কুট । কষাইয়৷ রাখ । ইলিশ মাছে 
লাউ আদৌ মজে না। মাঁষবড়ি কষাইয়া রাখ। অন্ন তৈলে (ইলিশ 
প্রায়শঃ তৈলাক্ত হয় বলিয়া তৈল অল্প বাবহার করিতে হয়) জিরা, 
তেজপাতা, লঙ্কা ও ভুটো৷ মেথি বা কালজিরা ফোড়ন দিয়! মাছ ছাড়। একটু 
এপিট ওপিট করিয়া কষিয়াই লঙ্কা বাটা, হলুদ বাটা! বা৷ গুড়া জলে গুলিয়া! 
টালিয়৷ দাও। ফুটিলে কষান গোটা বড়ি ও আনাজ ছাড় । সিদ্ধ হইলে, 
জিরা-মরিচ বাটা ও তেজপাত বাটা এবং একটু পিঠালী দিয়া ঝোল সামান্য ঘু, 
করিয়া নামাও। ইলিশ মাছের ঝাল অধিক গাঢ় হইলে স্বাদ খারাপ শঁগিবে। 
মাছ আদে না কষাইয়! কাচাই ফুটন্ত ঝোলে ছাড়িয়াও ঝাল রাধিতে পার। , 

পাঠিক পাঠিক! লক্ষ্য করিবেন “ঝাল” পর্ধ্যারতৃক্ত হইলেও /বোয়ালাদি 
তৈলাক্ত মাছ এবং কৈ, ইলিশ এবং লাউ সহ চিঙড়ী মাছের /ঝালে ছুটো 
মেথি ফোড়ন দেওয়া হইতেছে, সুতরাং এই সব স্থলে" সাধারণ নিয়মের 


১৭২ ব্রেন রন্ধন। 


কিঞ্চিৎ ব্যতিক্রম ঘটিতেছে ৷ পক্ষান্তরে তেমন কুমড়ার এবং পাঁচমিশালী 
আনাজের নিরামিষ ড'ল-ফেলাণি ঝোলে জির। ফোড়ন দেওয়। যায়। 
£ মেথির পরিবর্তে কালগ্জিরা ফোড়ন জিরার সহিত চলে । * 


২০৩। চিউড়ী মাছের ঝাল 

কচি লাউ ডুম। ডুমা করিয়া কুটিয়া৷ কষাইয়া রাখ। চিউড়ী মাছে নুণ 
_কজনুদ মাথ) তৈলে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা! ও দুটা মেথি ফোড়ন দিয়া নাছ 
ছাড়। আংসা৪। ধনিয়া বাটা, লঙ্কা বাটা ও হুলুদ্ বাটা একে অন্ন জলে 
গুলিয়ী, ঢালিয়া দাও । আংসাও। : মশলার সুগন্ধ বাহির হইলে জল দিয়া 
সুণ দাও। ফুটিলে কষান লাউ ছাড়। জল কমিয়। আসিলে জিরা-মরিচ 
বাটা, তেক্সপাত বাটা ও এরুটু চিনি দাও। পরে পিঠালী দিয়া ঝোল ঘন 
করিয়৷ নামাও। ইচ্ছা হইলে লাউয়ের সহিত গাভথোড় বা হুটো ভিঙ্গান, 

ছোল। মিশাইয়াও ঝাল রাধিতে পার। কীকড়ার ঝাল এইরূপে রীধিবে। 


২০৪। লাউ-শোল 

লাউ ডুমা ডুম৷ করিয়া কুটিয়া কমাইয়া রখ । মাষকলাই বড়ি ভাজিয়া 
রাখ। শোল মাছের ছাল ছাড়াইয়া ছোট ছোট করিয়! কুট। নুণ হলুদ 
মাধথ । তেলে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা কোড়ন দিয়! মাছ ছাড় । আংসাও। 
লঙ্কা ব'টা, ধনিয়া! বাটা অল্প জলে গুলিয়া ঢালিয়! দেও। আংসাও। মুণ 
হলুদ দিয় আর একটু জাল দেও । ফুটিলে কান লাউ ও বড়ি ছাড়। সিদ্ধ 
হইলে হ্ক্বরা-ম'রচ বাটা, তেজপাতা বাটা, একটু চিনি ও পিঠালী দিয়া 

থকৃথ.ক কারি! নামাও। | 

২০৫।| শোল মাছের কলাপতু 

শোঁল মাছের ছাল ছাড়াইয়া ছোট ছোট করিয়া কুটিয়া লও । মুগ (হলুদ) 
মাথ। বুট ভিদ্গাইয়া রাখ । আলু ছোট ছোট ডুমাকারে কুটিয়৷ তেলে 


দশম অধ্যায়-াল। ১৭৩ 


কষাইয়৷ রাখ । ঘ্বতে, অভাবে তেলে জিরা, তেজপাতা, লঙ্কা! ফোড়ন দিয়! মাছ 
ছাড়। আংসাও | ধনিয়! বাটা ও লঙ্কা বাট! অল্প জলে গুলিয়৷ ঢালিয়া দাও। 
আংসাও। ভাজা মশলার সুগন্ধ বাহির হইলে চেলেনী জলে নুণ ( হুলুদ ) 
গুলিয়া ঢালিয়! দাও । ফুটিলে কষান আলু ও বুট ( ভিঙ্গান) ছাড় |. সিদ্ধ 
হইলে জিরা-মরিচ বাঁটা, তেক্পাত বাটা ও একটু চিন দিয়া ঝাল রস গাঢ় 
গোছ হইলে নামাও। একটু গাওয়া ঘি মিশীও ৷ ইচ্ছা করিলে ধনিয়া 
পূর্বেই কাটখোল'য় ভ'জিয়৷ গু'ড়া করিয়া লইয়৷ জিরা-মরিচ প্রভৃতি বটিনার 
সহিত একত্রে জল দিয়! একটু বাটিয়া লইয়! মিশাইতে পার। 

চেলেনী জলের পরিবর্তে নারিকেল -্ডুপ্ধ দিয়াও রঠীধিতে পার। 

বাইম মাছের “কলাপতু” এই প্রকারে রীধিবে। 

২০৬। “মনোমোহিনী” * ঝাঁল-চড়চড়ী 

এই ঝাল-চড়চড়ীতে আনাজের মধ্যে কেবল মাত্র আলু, বেুণ, 
( বৌটার দিকের অংশ দ্বারাই ভাল হয়), গাভ থোড় ও বিলাতী ( মিঠা) 
কুমড়া বাবহৃত হইয়! থাকে, এবং ইচ্ছা পাঁকা রোহিতাদি মতন্তের মুড়া-কীটা- 
গাদা যোগে রাধা হইয়া থাকে। ইহার আস্বাদন প্রকৃতই মন মোহন, 
করে। অ নাজ ডুম৷ ডুমা করিয়৷ কুটিয়! পৃথক্‌ পৃথক্‌ ভাবে তৈলে কষাইস্া 
লও। রুই মাছের মুড়া-কাটা-গাদাও তেলে কষাইক়! লও। দ্বৃতে জিরা, 
তেজপাত, কাঁলজিরা ও লঙ্কা! ফোড়ন দিয়া কষান মাছ ও আনাজ ছাড় । নুণ, 
হলুদ ও লঙ্কা বাট। দিয়া জল দাও । সিদ্ধ হইলে মুড়া ভাঙগয়। দিয়! জিরা- 
মরিচ বাটা ও তেজপাত বাটা মিশাও। শুকনা শুকনা করিয়া নামাও। 
ইচ্ছা করিলে একটু ভাজা রাধনীর গু'ড়া মিশাইতে পার। 

* আমার ৬মাসীমাত! মহাশয়ার নিকট জামার স্ত্রী এই রাল্নাটি শিখিয়াছিল হুতরাং 
চাহার নাষেই ইহার নামকরণ করা গেগ। 








একাদশ অধ্যায় 


নট সপ শপাপিস্শকসী 


জিল্লা পর্ব 


(8) কালিয়। (নিরামিষ ) 


ঝাল” রাধার প্রণ!লীতে ব্যঞ্জন রাধিয়! তাহাতে অতিরিক্ত গোটা গরম 
মশল্লা এবং রুচী অনুসারে হিও বা পেঁয়াজ ফোড়ন, কিছু অল্প ও মি রস 
সংযোগ এবং পশ্চাৎ নামাইয়া পুনঃ গরম মশল্ল। বাটা, রশুন বাট! এবং 
আদা বটি প্রভৃতি মিশাইলে “কালিয়া” প্রস্তুত হইল । 

তৈলের পরিবর্তে ঘ্বতে কালিয়া! বাঁধাই প্রশস্ত । কালিম্নাতে বাটা ঝাল 
একটু অধিক পরিমাণে দেয়, এমন কি নিরামিষ কালিয়াতেও প্রায় ধনিয়! বাটা 
এবং হলুদ বাদ দেওয়! হয় না। বাটা ঝাল একটু অধিক পরিমাণে 
পড়ে বলিয়া কালিয়াতে অনেক স্থলে পিগালী অথবা চেলেনী জল দেওয়ার 
প্রয়োজন বোধ হয় না। কালিয্মতে--বিশেষত$ আমিষ কালিয়াতে সচরাচর 
তেতুল গোলা, আমচুণ। বা! দি প্রভৃতি মিশাইয়! একটু অয়স্থাদ এবং 
চিনি বা গুড় প্রতৃতি মিশাইয়া একটু মধুর স্বাদ বিশিষ্ট করা হইয়! থাকে। 
কালিয়া রাধা! পর নামাইয়! একটু গাওয়া ধি, গরম মশল্লা বাটা, রগুন বাটা, 
আদা বাট এবং স্থল বিশেষে নারিকেল-কুড়া-ছু্, লাদাম বাটা বা 


একাদশ অধ্যায়--কালিয়া। ১৭৫ 


*পোস্তদানা বাটা প্রভৃতি মিশান হইয়া থাকে । বরেন্দ্রে 'ডালনার' প্রচলন নাই, 
তৎপরিবর্তে “ঝাল” ও “কালিয়া প্রচলিত আছে। 


২০৭। আলু-কোবির কালিয়া 


আলু ডুমা ডুম! করিয়৷ কুট। ঘ্বৃতে কষাও। ফুলকোবি অপেক্ষাকৃত 
ছোট ছোট করিয়া কুট । ঘ্বতে কযাও। এই কষানট৷ অবস্ তেলেও চলিতে 
পারে, তবে কালিয়৷ রন্ধনে ঘ্ৃত ব্যবহারই প্রশস্ত । স্বৃতে জিরা তেঁজপীর্তর”” 
লঙ্কা ও ছুটে! গরম মশল্ল। ফোড়ন দিয় লঙ্কা! বাটা, ধনিয়া বাটা ও হলুদ বাটা 
অল্প জলে গুলিয়া ছাড়। আংদীও ।*মশল্লা ভাজ! ভাজ। হইয়া সুগন্ধ বাহির 
হইলে জল দাও। ফুটিলে কষান আলু, ফুলকোবি ও কাঁচ৷ কলাইশুটি ছাড়। 
নুণ দাও। সিদ্ধ হইলে একটু চিনি দাও। ঝীল-রদ ঘন হইলে নামাইয়। 
জিরা-মরিচ বাটা, গরম মশল্লা বাটা এবং কিঞ্চিৎ ঘ্বৃত মিশাও | কেহ কেহ 
'ইহার সহিত অগ্ভরস, যথা দহি, তৈতুল গোলা গ্রভৃতি€ মিশাইয়! থাকেন । 

আলুর সহিত পটোল, পক্ষীর ডিম্ব, শালগম, বাধাকোবি, ওলকোবি, 
স্বোয়াস, শুধু পটোল, প্রভৃতির একত্রে বা পৃথক পৃথক ভাবে কালিয়া 
রাধিতে পার। বাধাকোবি কুণি কুচি করিয়া কুটিয়া লইবে । বাটীতে 
অতিথি আসিলে লুচীর সহিত সচরাচর এই প্রকার একটি কালিয়! রাধিয়া 
“জল খাইতে” দেওয়া যায়। 


২০৮। ইণচড়ের কালিয়া 


ইচড় ড্ুম। ডুমা করিয়া কুট । একটু ভাপ দিয়া লও । দ্বৃতে জিরা, তেজ 
পাত, লঙ্কা ও গরম মশলা ফোড়ন দিয় ইচড় ছাড় । আংলাও। লঙ্কা বাটা 
সুগ ও হলুদ জলে গুলিয়৷ ঢালিয়! দাও । ফুটিলে কযান ছোট ডুমা কুটা 
আলু ও ভিজান বুট ছাঁড়। আলু ও বুটের পরিবর্তে কষান্‌ ছোট ছোট চিঙড়ী . 
মাছ দিলে আবন্থাদন অতি উত্তম হুয়। দিদ্ধ হইলে জিরা-মরিচ বাটা, তেজপাঁত 





১৭৩৬ বরেজ রন্ধন । 


বাটা ও একটু চিনি দাও। পরে পিঠালী দিয়া আঁটিয়া থকৃথকে করিয়!। 
নামাও। ঘি ও গরমমশল্লা বাটা মিশাও । 
ডুমুরের কালিয়া এই ভাবে রাধিবে। 


২০৯। মোচার কালিয়া 
মোচা অপেক্ষাকৃত ছোট ছোট করিয়! কুট । ভাপ দিয়া জল গালিয়া 
ফেলিয়া লও, আলু ছোট ছোট করিয়া কুটিয়া৷ কষাইয়া রাখ । বুট: 
ভিজাইয়৷ রাখ। ইচড়ের স্তায় কালিয়া রীধ। বুটের পরিবর্তে মটর ডালের 
চাপন্দি ভাজি, নারিকেল কুড়া এবং ছোট্‌ চিওড়ী মাছাদি মিশাইতে পার। 


২১০। বেগুণের গলা কালিয়! 


উত্তম লাফ! বেগুণ পোড়াইয়! বেশ করিয়৷ ছানিয়! লও । ঘ্বৃতে বা তৈলে 
জিরা, তেজ্পাত, লঙ্কা গরম মশল্লা৷ ও হিঙ ব৷ পেঁয়াজ, ফোড়ন দিয়া বেণ্ডণ 
ছাড় । আংসাও | জলে নুণ, হলুদ ও বাট! ঝাল গুলিয়৷ ঢালয়! দাও । জঙ্গ 
শুকাইলে অল্প পিঠালী দিয়! নাড়িয়৷ চ'ড়িয়া আঁটিয়া নামাও। একটু দ্বৃত, 
( বা তৈল ), আদা বাটা, রশুন বাট! এবং গরম মশল্ল! বাট! মিশাইতে পার। 


২১১। ছানার কালিয়া 

ছান! চিপিয়া জল বাহির করিয়া ফেল। ডুমা ডুমা করিয়া কাট। 
তে বাদামি রংএ কষাইয়া রাখ । আলু ডূম! ডুমা করিয়া অথবা ছুই ফাক 
করিয়া কুটিয়া কষাইয়। রাখ । স্বতে জিরা, তেজপাঁত, লঙ্ক। ও গরম মশল্লা 
ফোড়ন দিয়! লঙ্কা বাটা, ধনিয়৷ বাটা! ছাড়। আংসাও। সুগন্ধ বাহির 
হুইলে নুণ হলুর সহ জল দাও। ফুটিলে কষান ছানা ও আলু ছাড়। সিদ্ধ 
হু্লে জিরা-মরিচ বাটা, তেজপাত বাট! ও চিনি মিশাও | অতঃপর পিঠালী 
দিয়া ঝাল রস ঘন করিয়। নামীও। ঘি ও গরম মশল্লা বাটা* (আদা বাট!) 
মিশাও। ঝুনা নারিকেলের কালিয়! এই প্রকারে র'ধিবে। 
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১১২। বুটের ডাইলের জল-বড়ার (ধোকার) কালিয়! 


ছোলা বা তাহার ভাইল ভিজাইয়া রাখিয়া পরে খোঁসা ছাড়াইয়! বাটিয়া 
লও। মুগ ও লঙ্কা বাটা মিশাইয়! হাতে টিপিয়া দলা পাকাও। ফুটন্ত জল্চে 
ফেলিয়া! সিদ্ধ কর। দঢ়াইলে উঠাইয়া ছুরি দিয়! ভুমা ডুমা কঙসিয় বটিয়া 
লও। দ্বতে লাল্‌্চে করিয়া! কষাও। আলু ভুূমা ডুম! করিয়! কাটিয়া কষাইয়। 
রাখ। ছানার কালিয়ার মত কালিয়া! রাধ। দক্ষিণ বঙ্গে ইহাকে “ধোকুু. 
ডাল্না' কহে। ইচ্ছা করিলে পশ্চাৎ.পোস্তদান! বাট! মিশাইতে পার। 

মটরের ডাইল বাটা এবং বিলাতী কুমড়ার বীচির শীস বাটার“এই 
প্রকারে জপ-বড়া প্রস্তুত করিয়া তাহা ছুরি দিয়! ডূমা ডুম! করিরা কাটিয়। 
পশ্চাৎ দ্বৃতে কষাইয়! লইয়া এই প্রকারে কালিয়া রপধিবে। 





কালিয়া-_ (আমিষ ) 
১১৩। রুই মাছের কালিয়া 


বড় পাকা লালবর্ণের রুই মাছের দ্বারাই উত্তম কালিয়া প্রস্তত 
হইয়া থাকে । মাছ অপেক্ষারুত বড় বড় ডুম। আকারে কুটিয়৷ লও। একটু 
খর ভাবে নুণ হলুদ মাথ। উত্তপ্ত তেলে বা স্বতে ফেলিয়৷ কষাইয়! 
তোল। এরূপ ভাবে কষাইবে যাহাতে উপরে বেশ লালচে বর্ণ হইকে 
অথচ ভিতরে বেশ গদগদে থাকিবে । ছোট ছোট করিয়৷ মাছ কুটিলে, 
কষাইলে ভিতরে গদগনে হইবে না। কাঁচা তেলে ছাড়িলে মাছ ভাঙ্গিয়! 
যাইবে ও ছোব। ছোঁবা৷ হইবে। অল্প কষাইলে পাকা রুই মাছের স্বাদ 
সম্যকরূপে পরিস্কৃট হইবে না! এন্রং অতিরিক্ত কযাইনেও মাছ শক্ত ঘু'টা ঘটা 
হুইয় যাইবে, ইহা স্মরণ রাখিবে। এক্ষণে দ্বতে জিরা, তেজপাত্‌ লম্বা ও 


১৭ | 


১৭৮৪ - ৃ বরেন্দ্র রন্ধন। 





গোটা গরম মশলা ( এবং রুচী অনুসারে পেঁয়াজ কুচি ) ফোড়ন দিয়! ধনিয়া 
বাটা, লঙ্ক। বাটা, আদা! বাটা ছাড় ( আদ বাটা এক্ষণে ন! কষাইয়া৷ পরে 
,নামাইয়! গরম মশলা! বাটার সহিত একত্রে মিশাইলেই ভাল হয় )। আংসাও 
মশলা রেশ ভাজা ভাজ| হইয়া সুগন্ধ বাহির হইলে জল দাও। মুগ, 
হলুদ দাও। ফুটিলে কষান মাছ ছাড়। কিছু পরে ইচ্ছা করিলে কষান 
আলু: ফুলব্গেবি বা মস্ত কোনও প্রকার দেশজ বা হালি আনাজ এবং কাঁচা 
মটর শুটা (এবং কীচা ব৷ কষান কিসমিপ ) ছাড়িবে। দিদ্ধ হইলে জিরা 
মরিচবাটা, তেজপাত বাটা, (একটু অন্লরস ও একটু মিষ্টরস ) মিশাও । 
তৎপর প্রয়োজন বোধ করলে পিঠালী দিয়া ঝাল-রস' আবগ্তক মত ঘন 
করিয়া নামাও। বি, আদা বাটা, (রগুন বাটা ) ও গরম মশলা বাটা মিশাও। 

ইচ্ছ। করিলে কালিয়াতে হিও অথব৷ পেঁগাজ, রশুন ফোড়ন দিতে পার। 
ফোঁড়নে পেয়াজ কুচা দিয়া রশুন বাটিয়া' পরে আদা! বাটা ও গরম মশলা 
বাটার সহিত একত্রে মিশাইলে আমার বিবেচনায় স্থাদ অধিক উত্তম হয়। 

কালিয়। অন্্-স্থাদ বিশ করিতে হইলে দধি বা তেঁতুল গোলা প্রস্থৃতি 
মিশাইবে। মালাই-কালিয়া রাঁধিতে ইচ্ছ৷ করিলে নামাইবার পূর্বে 
নারিকেল-কুড়া বা দুগ্ধ, বাদাম বা! পোস্তদান! বাটা কিন্বা মোয়াক্ষীর মিশাইবে। 
তৎক্ষেত্রে আর অগ্্-রস সংধোগ করিবে না, এবং জিরা-মরিচ বাটাও অল্প 
পরিমাণে ব্যবহার করিবে, নচেং জিরা-মরিচ বাটার তীব্র গন্ধ নারিকেলের 
পেলব ভ্রাণকে আচ্ছন্ন করিয়া ফেলিবে। 

ঝাল-রপ গুকাইর়া ফেলিয়া শুক্না গুকৃনা . করিয়া কালিয়। রাঁধিয়া 
নীমাইলে তাহ! 'শুঞ্ব-কাঁলিদ্বা' বা এক প্রকার “ঝাল-চড়চড়ীই' হুইবে। 

কালা, কালবাউন, মৃগেল, মহাশোল, ভেটকী, তুলাদণ্ডী এবং ইলিশ, 
চিতল, আইড়, গাগর, রিঠ'+ বাচা, বোয়াল, সিলঙ (টাই ), মাগুর, কানচ 
(শিঙ্গী'), কৈ, চদা, সুর, সরলী এবং চিওড়ী, কাকড়া, শোৌল, বাইন প্রভৃতি 
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মাছের এই প্রকারে কালিয়া ব! শুফ-কালিয়! ( ঝাল-চড়চড়ী ) রাধিবে। তৰে 
মাছ অন্থসারে কোনও মাছ অধিক কিঞ্া কোনও মাছ অল্প কষাইয়৷ রাধিতে 
“হুইবে। যেমন -_রুই, কালা, কালবাউল, মৃগেল, মহাশোল, শোন প্রতৃতি 
একটু বেশী কষাইবে এবং ভেটকী, তুলাদণ্ী, ইলিশ, চিতল, আইন, গ্লগর, 
বাচা, রিঠা, বোয়াল,.পসিলও, মাগুর, কান5, কৈ, টাদা, জুর, সরলী এবং 
চিড়ী প্রভৃতি অন্ন মাত্র কষাইবে বা ঝোলে কাচাই ছাড়িবে। চিঙড়ী এবং 
তৈলাক্ত কোমল মাছ অধিক কষাইলে শক্ত হইয় বিস্বাদ হইয়া যাইবে 1 


১১৪। রুই মানের টিকলী-কালিয়া 


পাঁক। রুই মাছ কষাইয়া বা! সিদ্ধ করিয়। কাট! বাছিয়া৷ ফেলিয়! মুখ ও লঙ্কা ' 
বাটা সহ ছানিয়। লও। একটু চাউলের গুঁড়া মিশাইয়৷ মাছে বাধন দাও । 
_টিকলীর আকারে গড়য়! দ্বৃতে বা তৈলে ভাজিয়। উঠাও। পুনঃ ঘ্বতে জিরা, 
তেজপাত, লঙ্কা, গোটা গরম মশল্ল। এবং রুচী হইলে হিং ব! পেয়াজ 
ফোড়ন দির! লঙ্ক! বাটা, ধয়িন! বটা, আদ বাটা, রশুন বাট! ও হলুদ বাটা 
ছাড় । কষাও। মশর! ভাজা ভাজা হহয়! সুগন্ধ বাহির হইলে, নুণ দিয় 
অল্প জল দেও। ফুটিলে কষান আলু ও কাঁচা মটরশুটি (এবং কাচ। বা 
ক্ষান কিসমিদ ) ছাড় । সিদ্ধ হইলে ভাঁজ। টিকলী ছাড়। জিরা-মরি5 বাটা, 
তেজ-পাত বাট। ও একটু চিনি মিশাও । পরে পিঠালী দিয়া ঝোল ধন করিয়। 
নামাও । স্বত (রশুন বাটা, আদ! বাট) ও গরম মশলল! বাটা মিশাও | . 

একুটু দি বা তেতুল গোলা প্রভৃতি মিশাইগ়৷ কাণিয়া অন্তর স্বাদ বিশিষ্ট 
করিতে পার, অথবা নমাইবার পুর্বে নারিকেল দুগ্ধ বা কুড়া, বাদাম ব! 
পোস্ত বাটা অথব! মোয্াক্ষীর মিশাইন! মালাই-কালিয়! রাধিতে পার। 

কাংল্গা, কালবুউস, মৃগেল, মহাশোল মাছের এই প্রকারে টিকদী রালিয়! 


'স্বাধিবে। 





১৮৩ - বলজ বন্ধন । 


১১৫। চিতল-গাদার জল-বড়ার কালিয়া 

: চিতল মাছের পৃষ্ঠদেশ হইতে লশ্ব! ছাদে গাদার ( উপরার্ধের ) ফালি মাছ 
কুটিয়া লও। অতঃপর একখান! ধারাল ছুরি বা লৌহ ঝিগ্ুকের সাহায্যে 
চাছিয়! চাছিগা ছাল ও কাটা হইতে মাছ কুড়িয়। বাহির করিয়া লও | কুড়া 
মাছের মধ্যে কাটা কুটি থাকিলে তাহা বাছিয়৷ ফেল।. অতঃপর এই কুড়া 
মাছ হুপ ও লঙ্কা বাটা সহ চটকাইয় মাথিয়া হাতে করিয়া অপেক্ষাকৃত বড়: 
বড় তাল পাঁকাইব্! ফুটন্ত জলে ফেলিয়! সিদ্ধ কর। সাবধান, অধিক' 
সিদ্ধ হ্বরিলে মাছের মধ্যেকার ৪1107) অধিক দঢ়াইয়! যাইয়৷ মাছ 
শক্ত হইয়া যাইবে। স্থৃতরাং সিদ্ধ করিয়া মাছ আঁট বীধিলেই নামাইয়া 
ফেলিবে। অতঃপর ছুরি দিয়া মাছের এই জল-বড় ডুমা ডূম! করিয়া কাটিয়। 
স্বৃতে অল্প লালচে করিয়৷ কষাইয়৷ রাখ । সাবধান অধিক কষাইও ন! তাহ! 
হইলে উপরোক্ত কারণে জল-বড়া গুপি এককালে চিমড়া পান! হইয়! যাইবে । 

এক্ষণে দ্বতে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা, গোটা গরম মশল্লা এবং রুচী' 
অনুসারে হিঙ বা পেঁয়াজ কুচা ফোড়ন দিয়া ধনিয়া! বাটা, লঙ্কা বাট', 
আদ! বাটা এবং রুচী হুইলে রণগুন বাটা অর জলে গুলিয়া ঢালিয়৷ দাও। 
আংসাও। মশর| ভাজা ভাজা হইফ়! বেশ সুগন্ধ বাহির হইলে অল্প জল 
দাও। নুপ হলুদ দাও। ফুটিলে কষান আলু ও কলাই-শুটী ছাড় । সিদ্ধ 
হা ঝাল-রস গুকাইয়া আদিলে মাছের কষান জল-বড়া বা বোকাগুলি' 
ছাড়। জল-বড়! আর সিদ্ধ করার প্রয়োজন নাই। জিরা-মরিচ বাটা, 
তেজপাঁত বাট! মিশাও। কালিয়! অল্ন স্বাদ বিশিষ্ট করিতে ইচ্ছা হইলে এই 
সময্নে দহি, তেঁতুল গোলাদি এবং একটু চিনি মিশাইবে। এবং প্রয়োজন: 
বোধ করিলে পিঠালী মিশাইবে । নামাইয়! গরম মশলা বাটা, ( রগুন বাটা, 
আদ! বাটা') এবং একটু গাওয়া ঘি মিশাও। | 

মালাই-কালিয়। রীঁধিতে ইচ্ছা করিলে নামাইবার পূর্বে নারিকেল ছদ্ধ বা 
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কুড়া, বাদাম বা পোস্ত বাটা অথবা মোয়াক্ষীর মিশাইবে 1 তৎক্ষেত্রে অবশ্য 
অন্নরস দিবে না । কষাইবার সময় আদাবাটা, রশুন বাট। না দিয়া কালিয়া 
সামাইবাঁর পর মিশাইতে পার। ইহার “ঝাণ'ও উত্তম হয়। 


১১৬। পক্ষীর কলার ( জল-বড়া )---( বৈদেশিক ) 
পক্ষীর পিঠ লম্বালঘ্ধি ভাবে চিরিয়া ফেল। বুক ডানা এবং গার 
ংস চিরিয়! ভিতর হইতে হাড় বাহির করিয়া ফেল। ্চপার" দ্বারা পেটের 
ভিতর দিকের মাংস খুর। খবরপ্ধর স্ত্রেন বুকের উপরের চামড়াটিঞ্কাটিয়া 
বা ছি'ড়িয়! না যায়। নুণ, গোলমরিচের গু'ড়া, পেঁয়াজ বাটা, আদ! বাটা, 
ওয়ারসেষ্টারসায়ার সদ্‌ ও সালাদ ওয়েল ( এবং 'তত্সহ গুটি ছুই ডিমের শীস) 
একত্রে মিশ্রিত করিয়া মাংসের উপর মাধিয়! পুনরায় আস্তে আস্তে থুরিয়া 
উহা! মাংসের গায়ে বসাইয়! দাও । এক্ষণে নিচে হুইতে চাম্ড়া সহ সমস্ত 
পাখীটা সাবধানে জড়াইয়া ফেল। এক খণ্ড পাৎলা স্তাকৃড়া ঘবারা এই 
মাংসপিওটি উত্তমরূপে জড়াইয়া ধাধ। ন্তাকড়ার উভয় মুড়াও বাঁধিয়া 
দাও, যেন মাংস থসিয়। না আসে । সমস্তটা ফুটন্ত জলে ফেলিয়া সিদ্ধ কর। 
দঢ়াইলে জল হইতে উঠাইয়া স্াকৃড়া! খুলিয়া ফেলিয়া! ঢাকিয়! রাখ । 
এক্ষণে ফ্রাইপ্যানে ঘি তাতাইয়৷ তাহাতে এঁ মাংস-পিওটি ছাড়িয়৷ সোণার 
বর্ণ করিয়া ভাজিয়! উঠাও। এ ঘ্বতে কিছু পেঁয়াজ কুচি ভাজ । লাল্‌চে হইলে 
নামাইয়া কিছু ময়দা মিশাও। পুবররায় আগুণে ধরিয়া নাঁড়িয়৷ চাড়িয়া 
ংসের স্ুঁরুয়া বা অভাব পক্ষে এঁ মাংস লিদ্ধ করা জল দাও । ফুটিলে হুণ, 
মরিচের গুড়া, টোমেটো! বা ওয়ারসেষ্টারসায়ার সস ও ফেরামেল রঙ্গ মিশাও । 
ঝোল গাঢ় হুইলে নামাইয়৷ ছাকনায় ছাকিয়া লও) এক্ষণে এ নাংস-পিও 
এক আঙ্গুল পুরু চাকা চাকা করিয়া কাটিয়া এই ঝোল 'ঘ! সসের সহিত 
'মাথিয়া লইয়া খাও । 


১৮২ 'বরেন্জ রন্ধন। 


১১৭।' গ্যালেপ্টাইন ( জল-বড়া )--( বৈদেশিক ) 


পক্ষী রোষ্টের উপযোগী করিয়৷ বানাইয়া! লইয়া বুকের চাম্ড়াটী ধীরে ধীরে. 
টাজার দিক,হইতে উঠাইয়! ঘাড়ের দিকে বাধাইয়৷ রাখ। তৎপর পিঠ 
চরিয়া বুক, ভানা ও পারের হাড় বাহির করিয়া ফেল। মাংস উত্তমরূপে 
কমা কর। হুণ, মরি5 গুঁড়া, আদা কুচি, পেঁয়াজ কুচি, পার্শলি কুচি এবং 
₹থ| “করিলে, তত্সহ্‌ ট্রাফল্স্‌, মাসরুম, মেষ-জিহ্ব! ও সছেজেন্‌ কুচি এবং 
গক্ত সিদ্ধ ডিমের কুচি ( এবং বাধন দিবার নিমিভ্ত তিন চাঁরিট! কাচা ডিমের 
দাস) মিশাউয়া লইয়া এ কিন! মাংসের সহিত বেশ করিয়া থুরিয়া মিলাও 
অতঃপর এই মিশ্রিত কিম! মাংস পক্ষীর এ চাম্ড়ার মধ্যে ভরিয়া দিয়া 
শেলাই করিয়া! দাও । সমশডট' ্াকৃড়া দ্বার! জড়াইয়! বাধ । ফুটস্ত জলে 
ফেলিয়৷ দিদ্ধ কর। জমাট বঝাঁধিলে মাংসপিও নামাইয়৷ স্যাকৃড়া খুলিয়া! লইয়া 
এক আঙ্গুল পুরু চাকা চাক! করিয়া কাট । হোয়াই১, ব্রাউন, ব্রেড বা এগ. 
প্রস্থতি সদের সহিত মাখিয়! থাও। (এই সমস্ত সসের সহিত দুপ্বের ক্রিম 
মিশাইয়া লইলে আরও স্ুম্বাছ হইবে । ) 


১১৮। গাঁঠার কালিয়া! 


*উচ্ছে বীচি, পটোল কচি । শাকের ছ!, মাছের মা। 
কচি পাঠা, বুদ্ধ মেষ। দধির অগ্র, ঘোলের শেষ ।” 
অতএব “কচি পাঁঠার দ্বারাই উত্তম কালিয়৷ পাক হইয়৷ থাকে । মাংস 
অপেক্ষাকৃত ছোট ছোট ডুমা করিয়া কুটিয়া লও । নুণ, হলুদবাটা, সরিষার 
তৈল, লঙ্ক! বাটা, ধনিয়া! বাটা, আদ বাটা, ( রশুন বাটা,__মাদা ও রশুন 
পরেও দিতে পার ) ( দধি) দিয়া উত্তমরূপে ছানিয়! ছানিয়া মাখ। ঘণ্টা 
হুয়েক মত ঢাকিয়া রাখ । এক্ষণে ঘ্বতে জিরা, তেজপাত, লঙ্কা! ও গো! গরম 
মশল্লা এবং কচী অন্কুসারে হিঙ্.বা1 পেয়াজ কুচি ফোড়ন দিগা মাংস ছীড় ।. 
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' আংসাও। ঢাকিয়া দেও। মাংসের নিজের জল মরিয়া গেলে এবং ভাজা 
মশলার বেশ স্থগন্ধ বাহির হইলে গরম জল দেও। মাংস সুমিদ্ধ হইলে কান 
আলু ছাড়। আবশ্তক হইলে আর একটু নুণ দাও। ঝোল আন্দীজ মত 
শুকাইলে গ্রিবা-গোগমরিচ বাটা, তেজপাত বাটা, একটু চিনি (খু পুর্বে 
দধি না দিলে রুচী হইলে কিছু অম্নরপ ) মিশাও। প্রয়োজন বোধ করিলে 
কিঞ্চিৎ পিঠালী দিয়! ঝোল ঘন করিয়! নামাও | একটু ঘি, গরম মশল্লা বাট। 
(ও আদা বাটা, রশুন বাটা ) মিশাও | 

কেহ কেহ পূর্বেই জির', লঙ্কা! প্রস্থুতি ফোডন না দিয়! ঘ্বতে শ্রীথমেই 
লঙ্ক! বাটা, ধনিয়া বাট! ও আদ! বাট! মীখান মাংস ছাড়িয়া কষা তৎপর 
মুণ হলুদ, দিয়া জন দেন। জল ফুটিলে ক্ষান আলু ছাঁড়িয়। হাড়ির মুখ 
টাকিয়া দেন। মাংস সুদিদ্ধ হইলে নাণাইয়। জিরা-গোঁলমরি5 বাটা, তেজপাত 
বাটা, চিনি ও পিঠালী মিশাইক। থাকেন। পরে হ্াড়িতে ঘ্বতে তেজপাত, 
লঙ্কা, জিরা ও ক্ঠী অনুসারে হিঙ্‌ বা পেয়াজ কুচি ফোড়ন দিয়! এ রাধা 
মাংস সন্বারা দেন। অবশেষে ন্ধ্মাইয়! গরম মশল্ল। বাট! ও রুগী হইলে 
রণ্তন বাটা মিশান। | 

পাঠার খাশির, মেষের, সজারুর এবং খরগোপাদির মাংস এইরপে রাধা 
যাইতে পারে । হরিণ মাংমও এইরূপ রাধিবে, কিন্তু তাহ। অমনি ঝুলাইয। 
রাঁধিয়! বাসী করিয়া অথবা কুটির! মশল্লাদি দ্বারা মাধিয়া চ:ববশ ঘণ্ট। মত, 
টাকিয়া! রাখিয়া! তবে রাধিতে হয় ॥ ধান্তের “পোঁয়ালের সহিত একযোগে 
সিদ্ধ করিলে হরিণ মাংসের ভিতরের “মাটি” দূর হইন্না বেশ কোমল হয়। 

পাঠক পাঠিকা লক্ষ্য করিবেন, মাংস রীধিবার কালে উহা! যেমন লঙ্কা 
বাঁটা, ধনিয়! বাটা প্রভৃতি দ্বার। মাঁখিয়! লইয়। আংসাইতে পার! যায়, মত্ন্ত 
রাধিবার কালে তজ্েপ করিতে পারা যায় না,--মত্তম্ত কেবল মাত্র চুণ হলুদ 
সবার! মাধির কষাইতে ছগ্গ। ইহার কারণ, মাছে বাটন! মাধিা আংসাইডে 
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গেলে মাছ ভাঙ্গিয়া যায়, কিন্ত মাংস সেরূপে ভাঙ্গিয়৷ যাইবার কোন সম্ভাবনা 
নাই; পরন্ত মাংস পূর্বে মাখিয়! টাকিয়া! রাঁখিলে'ঝাল-মথণ-তৈলাদি মাংসের 
ভিতরে প্রবেশ করিয়া তাহার স্থাদ বৃদ্ধি হয়। মাংসে বাটা ঝাল মাথিঝার 
সময় .তত্গ্ুক আবস্তক মত তৈল, (রগুন বাটা) এবং অন্ন বথা--দধি 
প্রভৃতি মিশাইয়া ঘণ্টা কয়েক ঢাকিয়া রাখিয়া! রাঁধিলে উহার আস্বাদন 
“আচারের স্তায় মধুর হয়। বস্তুতঃ এই শুভাবের অন্ুসরণেই মোগলাই 
“কোর্মঠি পাক হইয়া থাকে । 


১১৯। কেঠোর কালিয়! 


বরেন্্র-ভূমে €কেঠো+ খাওয়া খুব চলন । কেঠেো বলিলে যে সে কচ্ছপকে 
বুঝাইবে না, নদীতে সাধারণতঃ সর্বভূক থল্থলে-পার্খ্-চেড়ো (খোলা ) 
বিশিষ্ট অপেক্ষাকৃত বড় বড়, চ্যাপ্টা গোছের যে কচ্ছপ পাওয়া যায়, ইহা! 
সে জাতীয় নহে, এই নদীর কচ্ছপ অতিশয় তুর্গন্ধ বিশিষ্ট ও অথাদ্য। 
এই জাতীয় অন্য. এক প্রকারের অপেক্ষাকৃত ছোট কচ্ছপ আছে যাহাকে 
দাধার্ণতঃ “উল! কেঠোঃ বা এদিম কেঠো' বলে, ইহা তাহাও নহে । সিম 
কেঠে খায় বটে, কিন্ত তাহার শ্বাদও আঁষ.টে। আমি যে জাতীয় কেঠোর 
কথা বলিতেছি তাহা! সাধারণতঃ কান্তিক অগ্রহায়ণ মাসে বিলে, খালে 
পাওয়া যায়। ইহার চেড়োর সমস্তটাই খুব শক্ত, এবং “কুরুম পিঠে? 
(কৃম্্ম পৃষ্ঠ ) বলিলে যেরূপ আকার বুঝায় সেইরূপ আকার বিশিষ্ট। 
এই কেঠো কেবলমাত্র জলজ উদ্ভিদ খাইয়া! জীবন ধারণ করে। হছারা 
নদীর কচ্ছপের ন্যায় সর্বভৃকৃ অথবা তাদৃশ হিংল্র স্বভাব সম্পর নহে।, 
ইহারা আকারে তাদৃশ বৃহথও হয় না,__মুঠম হাতের অধিক লম্বা কেঠো 
প্রারই, দেখ! যায় না। ইহার বুকের খোলাও কঠিন ও.হরিত্রা বর্দ এবং. 
ভহ্গরি কাল কাল দাগ বিশিষ্ট । আর এক গ্রকার কেঠো আছে,তাহ! অতি 


(৮৫. 
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ক্ষুদ্র, এমন কি অর্থ হস্ত পরিমিতও নহে) ইহাকে “কড়ি বা কড়ই কেঠো 
বলে। ইহা পুকুরে, বিলে বা শুক্ষপ্রায় নদীর স্থির জলে পাওয়া যাঁয়। 
 ইস্ারাও উত্ভিদাহারী, ইহাও খাওয়া! যায়। এই শেষোক্ত উভয় কেঠো আষ টে 
গন্ধ বিশিষ্ট নছে। | 

কেঠে কুটা কিছু শক্ত | ইহার! মন্তক বাহির করিলে ধা করিয়া তাহা 
কাটিয়া! ফেলিবে, কেন না৷ সামান্য ভয় পাইলেই ইহারা মস্তক লুকাইুয্া৷ ফেল ৮ 
অতঃপর কেঠো৷ চিৎ করিয়া ফেলিয়া বুকের খোলার ধার দিয়া একথানি 
সুঁচাল ডগ্গা বিশিই হাত-দা?র দ্াব্র ঠুঁকিয়া ঠুকিয়৷ বুকের খোলাট্রি কাটিয়া 
উঠাইয়া ফেলিতে হয়। পরে ধারাল ছুরি দ্বারা ভিতর হুইতে মাংস 
কাটিয়া বাহির করিয়া লইয়! কুটিতে হয়। অন্নেক কেঠোর পেটে বহু ডিন 
,এবং থলথলে গোছ তেল পাওয়া যায়। কেঠোর ডিম্ব খাইতে পক্ষীর ভিস্ব 
অপেক্ষা নীরদ হইলেও নিতান্ত মন্দ নহে,__সিদ্ধ ডিম্ব একটু বেলে বেলে 
স্বাদ বিশিষ্ট হয়। কেঠোর তৈলও খাওয়া যায়, কিন্তু ইহার মেটেই থাইতে 
সর্বাপেক্ষা স্বাছু ও চমৎকার মোলীয়েম। কেঠোর কালিয়৷ পাঁঠার কালিয়ার 
হ্তাযই রাধিবে। কেঠোতে পেয়াজ রগুনের পরিবর্তে হি ব্যবহার 
করিতেই সাধারণতঃ দেখা যায় এবং দধি প্রভৃতিও প্রায় ইহাতে দেওয়া 
দেখা যায় না। ভিম্বগুলি না কাইয়া আলাহিদা কীচা প্লাথিয়া দিবে এবং 
মাংস পাক প্রায় শেষ হইয়। আমিলে তখন তাহাতে ছাড়িবে। ডিম্ব 
অধিক সিদ্ধ করিলে শক্ত হইয়!৷ অথাদ্য হস! যায়। 


১২০। পক্ষীর কালিয়া 


- ঘুঘু, হরিয়াল, পায়রা, বগেড়ী প্রস্ৃৃতি ছোট জাতীয় মেঠো পক্ষী ) বটেরঃ 
'তিন্ীর, কুকুট, বঙ্ধু, কুল, হুবরা, চিরাত, লিখ, গগনূভেড় প্রভৃতি বড় 
তীয় মেঠো] পক্ষী; কাম, কচুয়া, ডাহক, বাটাম প্রভৃতি কাদা-খোঁচ! জাতীয় 
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বিলের পক্ষী ; এবং রাঁজহাস, বালিষাস, বতক্ষ, চৈতী, নারিয়াল, সরাইল 
প্রভৃতি নানাবিধ বড় ও ছোট হাসজাতীয় জলচর পক্ষী অনেকেই শিকার 
ব্রিয়া আহার করিয়া থাকেন। ইহাদের কালিয়া পাঁঠার কালিয়ার স্তায় রাধা 
যায়; ত৪৭ পক্ষী মাংসে ( হিডের পরিবর্তে ) পেঁয়াজ, রশুন সংযোগ করিলে 
তবে আম্বাদন উত্তম হয়, এবং বাটন! প্রস্থৃতি পাঁঠার মাংপের অপেক্ষা কিঞ্চিৎ 
“লু দেওরা হুইয়া থাকে | দধি ( অযনরদ ) রুচি অনুসারে ব্যবহার করিবে 
মাছের কালিয়াতে আলু; বেগুন, মূলা, লাউ, কুমড়া, শশা, স্বোয়াস, 
ফুলকোবি- বাঁধাকোবি, ওলকোবি, সালগম, গ্রাজর, কলাইশুটী, বীন প্রভৃতি 
যে সমস্ত দেশজ এবং হালি আনাজ ব্যবহারের বিষয় লিখিত হইয়াছে মাংসের 
' কালিয়াতেও এ সমস্ত আনাজ বেশ মজে । তবে মাংস ভেদে আনাজও, 
অবস্ত ভেদ করিতে হইবে ।_-আলু এবং ফুলকোবি প্রায় সব মাংসেই 
দেওয়া যার। কলাইশুটী মেষ ও পক্ষী নাংসেই ভাল মজে | লাউ খাসীতে 
এবং ডাহুক পাঁখীতে ভাল মজে,_-“এক ডাহুক সাত লাউ মজায় 1” ফুলকোবি, 
বাধাকোবি ও সালগম প্রস্থৃতি পাঠাতে এবং মেষে বেশ মজে। 


৩ 


কারী-( বৈদেশিক )। 

বৈদেশিক 'কারী” কাপিয়ারই সংক্ষিপ্ত সংস্করণ । কারীতে কেবল কালিয়ার 
তায় জিরা, লঙ্কা ফোড়ন দেওয়া হয় না_-শুধু তেজপাত, গোটা গরম-মশল। 
এবং পেঁয়াজকুচা ফোড়ন দেওয়া হইয়া থাকে। কারীর বাটনায় জিরা-মররিচ বাটা: 
অপেক্ষা হলুদ, লঙ্ক! ও ধনিয়! বাটারই প্রীণান্ত দেওয়া হয় এবং পশ্চা্ সরিষা 
বাটাও কোন কোন ক্ষেত্রে মিশান ভইয়া থাকে | নচেৎ কারীর সহিত: 
কাঁলিয়ার আর কোনই বিশেষ পার্থক্য নাই। কালিয়া এবং তৎপর্ধ্যাযভুক্ত 
কারীতে ঝাল স্থণ একটু খরভাবে € অধিক পরিমাণে ) দিবে । ০ “বাল-বাল» 
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নুপ-মুণ, পেঁয়াজ পেয়াজ, বগুন-রশুন” গোছ হইলে তবে মাংসের কালিয়া ও. 
কারী মুখরোচক হইবে । কারীতে জিরা ফোঁড়ন দেয় না সুতরাং জিরাঁবাটা 
পশ্চাৎ না মিশাইয়৷ ধনিয়া বাটার সহিত একত্রে পূর্বেই কাইতে পার) 
ঝালরস শুকাইয়: ফেলয় কারী নামাইলে শুষ্ক কারী” হইবে । "৬ ০ 

কালিয়ার স্তায় কারীতেও লাউ, কুমড়া, শশা, স্কোয়াস, আলু, কলাইশুটা, 
ফুলকোবি, বাঁধাকোবি, ওলকোবি, সালগম, গাজর, মুল' বীন, টোজেটো, 
প্রভৃতি আনাজ দেওয়! যায়। তবে “মাদ্রাজ বা ঝাল-কারী এবং 'মালহিকারী 
ব্যতীত অপর কোন কারীতে আন[জ দেওয়ার বড় একটা! প্রয়োজন হয় ন]। 

অনেক প্রকার কারী প্রচলিত আছে, তন্মধ্যে নিম্নে সচরাচর ব্যবহৃত 
গোটা কয়েক কারীর রন্ধন প্রণালী লিখিত হইল,। 


১২১।  মেষের “মাদ্রাজ বা ঝাল-কারী 


পাঠার অপেক্ষা মেষের কারীই সমধিক উত্তম হয়। পাকা চর্বিিওয়াল! 
মেষই (বৃদ্ধ মেষ। খাইতে ভাল। মীংস অপেক্ষাকৃত কিছু বড় বড় খণ্ডে কুটিয়া 
লও । নুণ, হলুদ বাটা, লক্ষাবাটা, ধনিয় বাট!, আদ! বাটা ও রশুন বাট! দিয়া 
উত্তম রূপেমাথ। কুচি অনুসারে একটু সরিষার তৈল ও একটু অন্রস যথা, 
দি প্রভৃতি ইহার সহিত মিশাইয়া লইতে পার । খানিকক্ষণ ঢাকিয়৷ রাখ । 
এক্ষণে ঘ্বতে তেজপাত, গোটা গরম-মশল্লা, ( গুজরতীর ভাগ কিঞিৎ পরিমাণে 
বেশী ) ফোড়ন দিয়! কুচান পেঁয়াজ ছাড় । পেঁয়াজের বর্ণ লাল্চে হইলে মাংস 
ছাড়। আংসাগ। ঢাকিয়া দে'ও। মাংসের নিজের জল সম্পূর্ণ মরিয়া গেলে 
এবং মশলা ভাজা-ভাজ! হইয়! গন্ধ বাহির হইলে গরম জল ঢালিয়া দেও। 
সিদ্ধ হইলে কযান আলু এবং স্থৃবিধ! হইলে তৎসহ কষান ফুলকোবি, সালগম 
এবং কাঁচা কলাই-শুটি প্রভৃতি ছুই তিন রকম আনাজ ছাড়। স্ুুসি্ধ 
হইলে জিরা"গোলমগিচ বাটা, তেজপাত বাট! ও একটু চিনি মিশাও | আবস্তক 


১৮৮ বরে রহ্ধন। 


বোধ করিরে সামান্ত একটু পিঠালী দিয়া ঝাল-রস ঘন করিয়া নামাও। একটু 
গাওয়৷ ঘি, ( আদা বাটা, রগুনবাট! ) ও গরম মশল্লা বাটা মিশাঁও। 

ফুলকোবি প্রভৃতি উত্তমরূপে কষান ন! থাকিলে তাঁহা হইতে প্রচুর 
পরিমাণে জুল্- বাহির হুইয়৷ কারীর শ্বাদ পান্সে করিয়া ফেলিবে। এই 
নিমিত্ত অনেকে কারীতে কোন রূপ তরকারী ন৷ দিয়াই পাক কর! পছন্দ 
করেন। দির পরিবর্তে অনেকে কারী পাক করি নামাইয়া একটু 
ওয়ারিসেষ্টারসায়ার, টোমেটো বা তত্বৎ কোন প্রকার সম অথবা আমের 
ভিনিগার-চাট.লী মিশাইয়! থাকেন। জির।-ম্রিচ বাটা পৃর্বেও কষিতে পার 
এবং নাঁমাইবার অব্যবহিত পূর্বে ইচ্ছা করিলে অল্প সরিষা! বাঁটা মিশাইতে 
পার। কিস্মিন্‌ কাচ! বা ত্বতে কষাইয়া কারীতে মিশাইতে পার । 

পাঠার, খরগোসাদির মাংসের, ডিম্বের এবং মোটা মাছের কারী এই ভাবে 
রাধিবেঃ এবং যে সকল পক্ষীর মাংস অপেক্ষাকৃত শক্ত এবং রক্তবর্ণের 
তাহার কারীও এই ভাবে রাধিবে; যে সব পক্ষীর মাংদ অপেক্ষাকৃত 
কোমল এবং শ্বেতবর্ণের তাহাতে জিরা-গেংলমরিচ বাটার ভাগ কিছু কম 
দেওয়] হইয়া! থাকে এবং তাহাতে ছুটো৷ মেথি ফোড়ন দিয়া পশ্চাৎ সরিষা 
বাটা মিশান যাইতে পারে। পক্ষীর কারীতে কলাইশুটি এবং চিওড়ী, 
কাকড়া, শোল মাছ, পাঁঠার খাসী ও ডাহ্‌ক পক্ষীর কারীতে লাউ বেশ মজে । 


১২২। মেষের মিদ্ম.ড. কারী 


ক। পূর্বে সিদ্ধ বা রোষ্ট কর! মেষ মাংস লইয়া! ছোট ছোট ভূমা করিয়া 
কুট । স্বৃতে লঙ্কা বাটা, ধনিয়! বাটা, জিরা-মরিচবাটা, আদাবাটা, পেয়াজবাটা, 
রগুনবাঁটা, হলুদবাটা ছাড়িয়া কযাও। ভাজা মশল্লার বেশ সুগন্ধ বাহির 
হুইলে ভগ ও একটু চিনি দিয়া জল দাও | ( অধিক জল দিতে হইবে না)। 
জলের পরিবর্তে মাংসের দু! দিলেই ভাল হয়। ফুটিয়!জল বা! ভুরু 


একাদশ অরধযার--জালিয়া। ১১৮৯ 


মি থকৃথকে হইয়া আঙিলে মাংস ছাড়। নাড়িয়া চাড়িয়া নামাও। 
একটু ঘ্বত ও গরম মশলা বাটা মিশাও। উপরে দ্বৃতে-ভাজ৷ পেয়াজ কুচ 
'ছড়াইয়! দিয়। খাইতে দাও । 

থ। পূর্বে দিদ্ধবা রোষ্ট কর! মেষ মাংস লইয়া ছোইডুমা রম 
করিয়া কুট। দ্বৃতে তেজপাত ও পেঁয়াজ কুচা ফোড়ন দিয়া মাংসের সুরুয়া 
ছাঁড়। ফুটিলে হণ, হলুদ ও একটু চিনি মিশাও ৷ ঝোল থকথকে হইলে 
মাংস ছাড়িয়৷ নাঁড়িয়া চড়িয়া নামাও। অপর হীাডিতে লঙ্কা, জিরা-মন্লিট 
ধনিয়া, আদা, রশুন গরম মশলা, বাদাম ঘ্বতে ভাজিয়! লইয়া পিষিয়া লও |. 
অতঃপর তাহা এ মাংসে মিশাইয়াঁ লর। 

১২৩। ডাই (শুকৃনা ), কারী 

পক্ষীর মাংসেরই ডাই কারী উত্তম হয়। ঘ্বতে তেজপাত ও গোটা গরম 
মশলা ফোড়ন দিয়া লঙ্কা বাটা, ধনিয়া বাটা, জিরা-মরিচ বাটা, ' হলুদ বাটা, 
আদা বাটা, পেঁয়াজ বাটা ও রগুন বাট! ছাড়িয়া কষাও। মশল্ল! ভাজা 
হইয়া বেশ স্থুদ্রাণ বাহির হইলে: মাংস ছাড় । আংসাও। মাংসের জল, 
মরিয়া গেলে গরম জল মিশাও ৷ একটু চিনি ও নুণ দাও । ন্ুসিদ্ধ হুইয়া 
জল গুকাইলে নামাও। উপরে লালচে ভাজ! পেয়াজ কুচ! ছড়াইয়া দাও। 

ধনিয়৷ বাটা, জিরা-মরিচ বাট! ঘ্বতে না কধিয়! এক সাথে কাট-খোলায় . 
ভাঁজিয়া 'ফাকী” করতঃ কারী নামান পর তাহাতে মিশাইয়া লইতে পার। 

১২৪। “কান্টা.-কাপ্তান কারী 
পন্মী মাংস কুটিয়৷ লও। দ্বতে কুচান পেয়াজ ভাজিয়৷ উঠাইয়া রাখ। 
পরে পুরায় ঘ্বতে তেজপাত ফোড়ন দিয়! পেয়াজ বাটা, রগুন বাটা, লঙ্কা 
বাটা ও হলুদ বাট1-ছাড়িয়া কযাও | মশলা ভাজ হইয়!, বেশ মুত্রাণ বাহির । 
হইলে ম্মংস ছাড়, আংদাও। মাংসের নিন জল গুকাইলে .গরম জব দাও ।, 


টি 


১৯৩ ক্রেজ রন্ধন । 


ফুটিলে নুণ দাও। মাংস সুসিন্ধ হইয়। জল গুকাইলে নামাও। এক্ষণে 
তাজ! পেঁয়াজ মাংসের উপর ছড়াইয়৷ দাও । লেবুর রস চিপিয় দ্বাও। 

এই কারী ভুনি-খিচুড়ীর মহিত খাইতে ভাল। 
*  কান্টী -কাপ্তান কারীর সহিত আদা! বাটা, ধনিয়া! বাটা ও সামান্য 
দির বাটা কষিলে এবং শেষ পর্যন্ত অগ্নরস যখা _আমের চুণা, জলপাই 
বা আমড়'দি ফল মিশাইর়া মাংদের সহিত দিদ্ধ করিয়া নামাইলে তাহা 
' শদ্দোপিপ়াজা” কারী হইবে। 
১২৫)  “আলু-মখল্লা” কারী--( ইন্ুদীয় ) 


স্বতে তেজপাত ও গোটা গরম মশলা ফোড়ন দিয়া অন্ন অল্প পরিমাণে 
লঙ্কা বাটা, ধনিয়৷ বাট।, পেয়াজ বাটা, রশুন বাটা, আদা বাটা ও হলুদ বাট! 
ছাড়িয়া কাও। ভাজ! মশলার সুগন্ধ বাহির হইলে মাংস ছাড়। আংস।ও | 
মাংসের নিজ জল মরিলে খানিকটা ভিনিগার (সির্কা ) ও চিনি মিশাও | 
নাড়িয়া চাড়িয়া গরম জল দাও । মাংস সিদ্ধ হইলে দ্বতে কড়াগোছ কষান 
গোটা কয়েক আস্ত আলু এবং আস্ত পেয়াজ ছাড়। আগুনের আঁচ কমাইয়া 
ংস দমে বদাইয়া রাখ । ঝেল থকৃথকে গোছ হইলে নামাও। 


১২৬। “হোসেঞ্গ” কারী (বা কাবাব) 


কোমল পক্ষীর মাংস ছোট ডুমা ডুমা করিয়া! কুটিয়৷ লও। আদ ছুলিয়! 
চাকা চাকা করিয়। কুটি! লও । পেঁয়াজও ছুলিয়া চাকা চাক! করিয়া 
কুটিয়। লও। পাঁচ ইঞ্চি পরিমিত কতকগুলি বাশের সরু কাটি ৰা খিল 
টাছিয়। লও । এক্ষণে একথণ্ড মাংদ, এক চাকা আদা ও এক চাকা পেয়াজ 
পর পর ক্রমা্থয়ে এক একটী কাটিতে ফুড়িয়! গাঁধিয়া যাও। এক কাটি 
কান্তি হইলে অপর কাটিতে এ রূপ ভাবে গীথ। স্বতে গোটা গরম মশল্ল। ও 
পেঁয়াজ ফোড়ন দিশ্গা তাহাতে হলুদ বাটা, লক্ষ! রাটা, ধনিয়া,বাটা, আহ! 


একাদশ অধ্যায়" লিয়া | ১৯১ 





বাটা ও রশুন বাটা ছাঁড়। আংসাও। ভাজ! মশল্লার সুগন্ধ বাহির হইলে 
জল দেও। ফুটিলে মাংসপুর্ণ কাটি গুলি ছাড় । দিদ্ধ হইলে মুপ, জিরা- 
» মরিচ বাটা, তেজপাত বাটা ও একটু চিনি মিশাও। ঝোল ঘন গা-মাখা 
'গা-মাখা করিয়া! নামাও। একটু ঘি ও গরম মশর! বাটা মিশাও র্‌ 


১২৭। পঁসলোন” বা! মাঁলাই-কারী 


ক। মাঁলাই-কারীতে নারিকেলের ছুগ্ধই প্রধান উপকরণ, জুতয়াংস্সর্বব 
প্রথমেই উহা সংঠীহ করিবে । উত্তম ঝুন! নারিকেল লইয়৷ উপরের ছোবা 
উঠাইয়া ফেলিয়া মাল! দ্বিখখ্ডিত »কর। নারিকেল-কোড়না4 সাহায্যে 
নারিকেলের শীস কুড়িয়। উঠাও। একটা পাত্রে এই নারিকেল-কুড়া রাখিয়া 
উপরে ফুটন্ত গরম জল ঢাল পনর কুড়ি মিনিট ভিজাইয! রাখিয়া একখানি 
' পরিক্ষার নেকড়ার সাহায্যে চিপিয়৷ “ছুগ্ধ'টুকু ছাকিয়া লও । ইহা আলাহিদা 
ত্বাথ। এ নারিকেল কুড়াতে পুনরায় গরম জল টাল । আধ ঘণ্টা খানেক 
ভিজাইন্ব। রাখ । একখানা নেকড়ার সাহায্যে উন্মরূপে চিপিয়৷ পুনরায় 
অবশিষ্ট “হৃগ্ধ”ট্রকু বাহির করিয়া লও । আলাহিদা রাখ । এক্ষণে দ্বৃতে 
তেজপাত, গোটা গরম মশল্লা ও পেঁয়াজ কুচা ফোড়ন দিয়া হরিদ্র৷ বাটা, 
লঙ্কা বাটা, ধনিয়া বাটা, অল্প জিরা-মরিচ বাটা, আদা বাটা (ও রগুন বাটা) 
ছাড়িয়া কষাও। নুত্রাথ বাহির হইলে মাংস ছাড়। আংসাও। 
মাসের নিজ জন শুকাইলে দ্বিতীয় বারের নারিকেল-হগ্ধ খিশাও ৷ ফুটিলে 
কষান আনাজ, নুণ ও চিনি মিশাও । মালাই-কারীতে জিরা-মরিচ বাটা অল্প 
পরিমানে দিতে হয়। নচেৎ নারিকেল-হুদ্ধের 'লজ্জৎ্টুকু নষ্ট হুইয়! যায়। 
মাংস দ্ধ হইয়া! জল শুকাইলে প্রথমবারের নারিকেল-ছুগ্ধ ঢালিয়৷ দেও। 
আবশ্তক মনে করিলে একটু পিঠলী দিয়া ঝোল ঘন করিয়া নামাও। 
একটু ঘ্বৃত ও গরম মশল্লা বাট! মিশাও। 


১৯২ বেজ রন্ধন। 


শিস 


খ) নারিকেল-কুড়াতে রম জল চালিয়৷ দিয়া উপরোক্ত বিধানে. 
“ুপ্ধঠ বাঁহির করিয়া রাখ । অবশিষ্ট কুড়াটুকু লইয়! পাটায় মিহি করিম 
বাটিয়া লও । এক্ষণে ঘ্বতে তেজপাত, গোট। গরম মশল্লা এবং পেয়াজ কুচা 
ফোড়ন দিয়া লঙ্কা বাটা, ধনিয় বাটা, জিরা-মরিচ বাট! (অল্প), আদা বাটা, 
(রশুন বাটা) ও নারিকেল-কুড়। বাটা ছাড়। আংসাও। মাংস ছাড়। 
আংসাও। খ্াংসের নিজ জল মরিয়। ভাজ! মশলার স্ুপ্রাণ বাহির হইলে 
ঠগমঅক্: দাও | ফুটিলে কান আনাজ ছাড় । সিদ্ধ হইলে নারিকেল-দুগ্ধ 
দাও। মুণ হলুদ ও চিনি দাও । ঝোল গাঢ় হইলে নামাও। 

নারিকেলের ছুধের পরিবর্তে মিষ্ট বাদান বাট! পোস্তদানা বাটা অথব৷ 
মোগ্ ক্ষীর মিশা ইয়া মালাই-কারী রাঈীধিতে পার। 


১২৮। বাগদা চিউড়ীর মাঁলাই-কারী 

অপরাপর চিউড়ী অপেক্ষা বাগদা চিউড়ীর মাঁলাই-কারীই উৎকৃষ্ট হয়, 
চিওড়ী মাছ খুব টাটক! হওয়া প্রয়োজন, কিছুমাত্র পচ হইলেও তাহা খাইলে 
খুব অনুখ করিতে পারে, ইহ! স্মরণ রাখিবে। টাটকা চিঙড়ী মাছ লইয়া 
উদ্ধার বুকের ও পিঠের দীড়ার কাল রগটা উঠাইয়া ফেলিয়া বেশ পরিফার 
করির! ধুইগ লও। আলুঃ কলাইশুটী, লাউ, শশা, ফুলকোবি, সালগম, 
ওলকোবি, স্কোয়াস চিওড়ী মাছের মালাই-কারীর সহিত চমৎকার মণ্রিয়! 
থাকে। উপরের লিখিত বিধানে কান আনাজ সহ চিউড়ী মাছের, 
মালাই-কারী রাঁধিবে । চিঙড়ী মাছ অধিক কষাইলে শক্ত হুইগন| বায় ন্মরণ 
রাখিবে। ইচ্ছ। করিলে আনাজ বাদ দিয়াও মালাই-কারী রাখিতে পার। ' ,' 

কাকড়ার মালাই-ফারী এইভাবে বাধিবে। রুই, মহাশোল, শোল, আইড়, 
শিল্পঙ, বাচ, বাইম, মাগুর, কানচ, ইলিশ, ভেট.কী, সুর, সরলী, তুলাদগী 
প্রস্তুতি মাছেরও এই প্রকারে উম মানাই-কারী রাধা যায়। 





একাদশ অধ্যারস্্কালিয়! | ১৯৩ 


১২৯। চিউড়ী মাছের শু -কারী 


পক্ষী-কারী রাঁধার বিধানে চিওত়ী প্রন্ৃতি মাছেরও উত্তম গুফ-কারী রানা 
হইয়৷ থাকে । কিন্তু চিংড়ী মাছ অধিক কষাইলে শক্ত হইয়া যায় বলিয়া স্বাত 
পুর্বে গোটা গরম মশর! ও পেয়াজ কুচি ফোড়ন দিয়া তাহাতে লুদ”বাটা, 
লঙ্কা বাটা, ধনিয়া! বাটা, আদা বাটা, রগুন বাটা, ছাড়িয়া কযাইয়া লও। 
ভাজা মশল্লার স্থুগন্ধ বাহির হইলে জল দাও । ফুটিলে ঝবঁচা, চি 
মাছ, কলাইশুটি এবং কষান ফুলকোবি, সালগম, ওলকোবি, আলু, স্বোয়াস, 
লাউ, শশা! প্রভৃতি মধ্যে এক বা,এক্ধিক আনাজ ছাড় । নুণ ও একটু চিনি 
দাও। সিদ্ধ হইলে জিরা-মরিচ বাটা, তেক্পাত বাটা ও প্রয়োজন হইলে 
একটু পিঠালী দিয়! শুকৃনা গুকৃন! করিয়া! নামাণ। একটু ঘি ও গরম মশল্ল। 
বাটা মিশাও। আলুঃ ফুলকোবি, কলাইগুটি প্রতৃতির যোগে চিওড়ী 
মাছের ব কাকড়ার এই প্রকার শুফ-কারী অতি উপাদেয় হয়। 
রুই, আইড়, মাগুর প্রভৃতি মতন্তেরও উত্তম শুফ-কারী রাধ! হইয়া 
থাকে। মাছ পুর্বে হণ হলুদ মাথয়! ঘ্বৃতে কষাইয়া রাখ । পরে ঘ্বতে গোটা 
গরম মশর! ও পেঁয়াজ কুচা ফোড়ন দিয়! হলুদ বাটা, লঙ্ক। বাটা, ধনিয়া বাটা, 
আদ! বাট! ও রশুন বাটা ছাঁড়িয়া কযাও। জল দাও | ফুটিলে কান মাছ ও 
তৎপর কষান আলু, কান ফুলকোবি প্রভৃতি এবং কীচা কলাইগু'টি ছাড়। 
সিদ্ধ হইলে নুণ, জিরা-মরিচ বাটা, তেজপাত বাটা মিশাইয়া পরে পিঠালী 
দির ঝোল ঘন করিয়৷ অযধবা এককালে শুকাইয়! নামাও। ঘিও গরম 
“মশলা বাট! মিশাও । 
১৩০। কোণ্ত। (3) কারী 


“ভাজি অধায়ে ( ৭০ পৃষ্ঠায় ) লিখিত বিধানে মত্ল্ড মাংসাদির “কোণ 
জ্িয়! রাখ। ঘ্বতে তেজপাতা) গরম মশলা! ও পেঁয়াদ কুচ! ফোড়ন দিয় 


১৩. 





১৪৪ । বনজ রন্ধন! 


লঙ্কা বাটা, ধনিয়। বাটা, জিরা-মরিচ বাটা, হলুদ খাটা, আদ! বাটা ও রগুন 
বাট! ছাড় । কষ। মশলা ভাজ! হইয়া! সুগ্তাণ বাহুর হইলে জল ব! সম্ভবপর 
হইলে সুরুয়া দাও। ফুটিলে কোগ্ত। ছাড়। মুণ, একটু মি এবং রুচী 
অস্ভুরদ মিশাও। উপরে ভাজ পেঁয়াজ কুচ৷ ছড়াইয়! দাও। মালাই 
ফারী রাধিতে হইলে জিরা-মরিচ বাট! কম দিয়! এবং অম্নরস বাদ দিয়! শেষে 
নারিফেল-ছৃষ্ধ, পৌস্ত বাটা গ্রভৃতি মিশাইবে। 
- “ভাঞ্জ। কোপ্তার পরিবর্তে শক্তসিদ্ধ ডিম দ্বিখণ্ডিত করিয়া বোলে ছাড়িলে 
ডিমের কারী হুইবে। 





১৩১। ঝাল ফেজী 

মাংস অপেক্ষাকৃত ছোট ছোট ভুমাকারে কুটিয়৷ লও । আদা ও রগুন 
পাৎলা সাইদ করিয়া কুটিয়া মিশাও। নুণ, গোটা তেজপাত ও একটু তেল 
মিশাও | হাঁড়ি করিয়া জ্বালে চড়াও । গরম জল দাও | মাংস মুমিদ্ধ হইয়া 
জল মরিয়৷ গেলে একটু ঘি মিশাও। পেঁয়াজ ও কীচ৷ বা! শুরু! লঙ্কা স্লাইস 
করিয়া কুটিয়! ছাড়। বেশ করিয়! নাড়িয়া চাড়িয়া কঘ। তলায় ধরিয়া 
যাইবার উপক্রম হইলে একটু একটু জলের ছিটা দাও। বেশ বাদামী রঙ্গ 
হইয়া সুস্রাণ বাহির হইলে নামাও। 


১৩২। কোন 
অধিক ঘ্ৃতে জল সংস্পর্শ ন! করিয়া! কেবল অন্ন রস ( দধির ) ঘারা মু 
আচে পর অপেক্ষাকৃত বৃহৎ মাংসথগ্ডকে “কোর বলে। রর 


কোমল পক্ষীর এবং পাঠ, মেযাদির শিরটাড়ার মাংসেই উত্তম কোর্শা! 
হুয়। বড় চিওড়ী এবং রুই প্রভৃতি মোটা মাছেরও কোর্মা রাধা যাঁয়। 
খীয়ে ধীরে ৃহু আঁচে ঢাকিয়া অন্রসে পাক কর! হয় বলিয়! জল সংদ্পর্শ ন! 
ঘটগেও মাংস ছুসিদ্ধ হচ্ছ। এক সের মাংসে আধ সের পরিমিত অয় 


একাদশ অধ্যায়--বীলিয়া। ১৯৫ 


দধি লাগিবে। দধি স্বয়ং অল্প না হইলে একটু তেঁতুল গোল! মিশাইয়া 
লইবে। 

মাংদ অপেক্ষাৃত বড় বড় খণ্ডে কুটিয়া লও। ধুইয়া পরিফার কর। 
স্তাকড়ার দ্বারা মুছিয়৷ শুফ কর। মুণ, হলুদ, লঙ্কা! বাটা, ধনিয়া টা, জের 
মরিচ বাটা, আদা বাটা, রগুন বাঁটা এবং অন্ন দধির দ্বারা মাথ। বাটা 
মশললাগুলি জলের পরিবর্তে দধির দ্বার! বাঁটিয়া লইতে পারিলেই ভাল হ্য়। 
অতঃপর কিছু তৈল মিশাইয়! একটি চীনামাটির বা পাথরের পান্দ্ে গীচ'ছন্ব 
ঘণ্টাকাল ঢাকিয়! রাখিয়া দাও। অতঃপর স্বতে তেজপাত, গোট! গরম 
মশলা (ও পেয়াজ কুচ!) ফোড়ন দিয়ী এ মাথা মাংস ছাড়। (তত কিছু 
অধিক পরিমাণে দিবে । ) আংসাঁও 1 ঢাকিম্া দাও । যখন মাংসের নিজ জল 
মরিয়া মশলা! ভাজা হইয়া সুত্রাণ বাহির হইবে তখন পুনরায় দধি, একটু 
চিনি ও জাফরন দিয়া নাড়িয়া! চাড়িয়া আগুনের আঁচ কমাইয়া মুছু জালে 
ধীরে ধীরে আংসাইয় পাক করিবে । হ্াড়ীর মুখ বরাবর বন্ধ করিয়া রাখিবে। 
মাংদ কোমল হুইয়। কেবল ৪ যখন দ্বতের উপর থাকিবে তখন 
নামাও। ইচ্ছা করিলে শেষে কিছু বাদাম বা পোস্তদানা বাটা মিশাইতে 
পার। 

ঘ্বতে কবান বা৷ কীচ। বাদাম, পেস্তা, কিসমিস এবং ধর্ম ফেলিয়া কোরমা 
রীধিতে পার। 


১৩৩। ভিগুালু 


ভিগ্তালু প্রক্কৃত পক্ষে কোর্ম্ারই রূপান্তর মাত্র। কোর্মা মোগলাই আর 
ভিগালু পটুগীজ। কোর্মাতে দধি অন্নরস রূপে ব্যবহধত হয়, ভিওালুতে 
(ভিনিগার ( সিরকা ) তৎস্থান অধিকার করে। কোর্া পাকের মাংস মশলার 
মাখির! অধ্বিক্ষণ রাখিয়া! দেওয়া চলে না, কিন্তু ভিনিগার থাক প্রযুক্ত 


১৯৬ বটরজ্জ রন্ধন। 


ভিগালু পাকের মাংস মশল্লায় মাখিয়! এমন কি বার ঘণ্টা ঢাকিয়। রাখাও, 
হ্ইয়া থাকে । পক ভিগালু ছুই তিন দিবস পর্যস্তও রাখিয়! খাওয়া চলে। 
ডল বর্ধিত করিয়া! পাক করা হয় বলিয়া! এইরূপ অধিক দিন রাখিয়া 
খাও চ্র-নষ্ট হয় না। তবে অবশ্ঠ শ্রীক্ষ-প্রধান দেশে গ্রীষ্ম ও বর্ষ 
কালে এরূপ ভাবে অধিক দিন রাখ! নিরাপদ নছে। 

মাংস বব বড় খণ্ডে কুটিয়! ধুইয়া পরিষ্কার করিয়! শুফ নেকড়ার দ্বারা 
মুছিয়! উত্তম রূপে গুফ করিয়া লও। সমস্ত মশলা ভিনিগারে ( সির্কায় ) 
বাটয়। লইতে পারিলেই তাল হয়। অর্থাৎ যতট! সম্ভব জল সংস্পর্শ করিবে 
না) এই প্রকারে বাটা লঙ্কা, ধনিয়া; জিরা-মরিচ, আদা, পেরাজ, রগুন 
( একটু বেশী পরিমাণে ), হলুদ ও নুণ দিয়! মাংস মাথ। অতঃপর একসের, 
মাংসে এক পো হিসাবে িনিগার (নির্কা) ও এ পরিমাপে তেল মিশাও 
সমস্ত উত্ম রূপে চটকাইয়! মাখ। একটি চীনামাটি বা পাথয়ের বাসনে 
এই মাথা মাংস বার ঘণ্ট। ঢাকিয়। রাখিয়! ঘাও। শ্রীম্ম বা+বর্যাকালে 
এতটা সময় ঢাকিয়া রাখা হয়ত সম্ভবপর হইবে না-_ছয় ঘণ্টা মত রাঁধিয়াই 
পাক করিতে হইবে । অতঃপর একটি উত্তম কলাই কর! হাড়িতে মাংস 
জালে উঠাও। আংদাও। ঢাকিয়! দাও। মাংস হইতে বহির্গত সমস্ত 
জল গুকাইয়৷ ভাজা মশলার সুস্রাণ বাহির হইলে আগুনের আচ কমাইয়া 
মু আীচে ধীরে ধীরে পাক কর। মাংস কেবল তেলের উপর থাকিলে 
নামাও। মেষাদির মাংসে শেষের দিকে মধ্যে মধ্যে একটু জলের ছিটা! দিলে 
তবে সুনিন্ধ হইবে । অবশ্ত সে জলটুকু সমস্ত এককালে শুকাই় ফেলিয়্‌ 
নামাইতে হুইবে। 

কেহ কেহ আদা, পেরাজ, রগুন ও পরফ। ( পৃথক ভাঘে ) আধ কচড়া 
রিনা ঘাটি! মাংসে মাখেন । এবং ধনিয়া ও জিরা কীচা বাটিয়। না দির 
ফাট-খোপায় ভাজিয়! কাকী করির। মিশাইয়! থাকেন। 





একাদশ অধ্যার--কালিয়! | ১৯৭ 
১৩৪ বাফাছু---( ইহুদীয় ) 


মাংস অপেক্ষান্কত বড় বড় খণ্ডে কুটিয়া লও) ত্বতে তেজপাত, গোটা 
গরম মশলা ফোড়ন দিদা পেঁয়াজ কুচা ছাড়। পেঁয়াজ লাল্চে কইলে জন্া 
বাটা, ধনিয়া বাটা, জিরা-মরি5 বাটা, ( হলুদ বাট! ), আদা বাটা কি্িৎ 
রণ্ডন বাটা ছাড়। কষ। মাংস ছাড়। আংসাও। মাংসের নিজ জল 
মরিয়া গেলে দহি, দির্কা ( ভিনিগার ), হুণ, চিনি এবং গোটাকয়েক রশুনের, 
কোয়া ছাড় । পুনঃ কষ। ভাজ! মশল্লার বেশ সুত্রাণ বাহির হইলে গরম 
জল দাও। ফুটিলে ঘ্বতে কধান্য আন্ত পেয়াজ ও আলু ছাড় । ,অতঃপর 
আঁচ মৃহ করিল দিয়া ধীরে ধীরে জাল দাও। ₹স সুসিদ্ধ হইয়া! বাল রম 
গা-মাখ। গা-মাখা. গোছ হইলে নামাও। 
১৩৫1 মাঁলগোবা-_( ইুদীয় ) 

মাংসুর হাঁড় বাছিয়৷ ফেলিয়! সণ ও পেঁয়াজ সহ জলে সিদ্ধ ব! গ্বতে 
'চম্কাইয়৷ লইয়া! উত্তমরূপে কিম! কর। ঘ্বৃতে পেয়াজ কুচ] ছাড়িয়া কষ। 
লাল্চে হুইবার পূর্বেই কিমা মাংস ছাড়। হুণ ও মরিচ গুড়া মিশাও। 
জল মরিয়! গেলে নামাইয়া তৎসহ ছুধের ক্রিম, ছুধে ভিজান পাঁউরুটার 
শাস এবং কীচা ডিমের শাস মিশাও | (এক সের মাংসে তিনট। হিসাৰে 
(ডিম মিশাইবে |) অতঃপর এই কিমা মাংস দ্বারা ইচ্ছানুরূপ আকারে কোন্তা 
গড়। কোণ্তাগুলি ময়দার উপর গড়াইয়া লইয়া! ঘবতে ভাজ । লাল্চে হইবার 
পূর্বেই নামাও। এক্ষণে স্বতে তেজপাত ও গোটা গরম মশল্লা ফোড়ন 
দিয়া লঙ্কা বাটা, ধনিয়৷ বাটা, জিরা-মরিচ বাটা, আদা! বাটা! ও জাফরাণ 
ছাড়িয় কব। মশল্প! ভাঁজা হইয়া সুস্রাণ বাহির হইলে দহি দাও । একটু 
সুরুয়া বা জল দাও। ফুটিলে সুণ ও চিনি দাও। তৎপর কোপ্ত! ছাড় 
ঝোল থকৃথকে গোঁছ হইলে নামাও। 

পা ওঃ 





দ্বাদশ অধ্যায় । 


অন্বল- (টক) 

ফল, আনাজ বা মত্ক্যাদি তেলে সরিষা ( গোটা বা গুঁড়া ) ফোড়ন 
দিয়া আংসাইয়া তেঁতুলাদির গোলায়, অথবা ফল, আনাজাদি শ্বয়ং অল্লম্থাদ", 
বিশি্ হইলে, শুধু জলে, হুণ, ( হলুদ) ও মিষ্টরস সহ সিদ্ধ কুরতঃ রসাল 
রাঁধিয়া নামাইলে “অন্বল” বা “ক* প্রস্তৃত হইল | 

অনেক ক্ষেত্রে ফোড়নের পরে তেলে তেঁতুলাদির গোল! ছাড়িয়া 
তাহা ফুটিলে পরে তাহাতে কষান ফল, আনাজ বৰ! মত্ন্তাদি ছাড়া হইয়া 
থাকে। বরেন্রে অস্থলে ইহার বেশী আর সচরাচর কিছু করা হয় না। তবে 
ক্ষেত্র বিশেষে সরিষার সহিত লঙ্কা (কাচ! বা শুকৃনা), তেজপাত এবং মেথি 
বা কালজিরা ফোড়ন দেওয়া হইয়৷ থাকে । আমিষ টকেই সাধারণতঃ এই 
লঙ্কা, মেথি ফোড়ন দেওয়ার বাবস্থা । আমিষ টকে হলুদ এবং মোটা 
মত্তাঁদির টকে লঙ্ব! বাটা পর্য্যন্ত মিশান যায় । কোন কোন আমিষ টক্ষে 
কেহ কেহ শেষে সরিষ! বাটা মিশাইয়া থাকেন এবং কোন কোন নিরামিষ 
টকে বথা--পাঁকা কল! ব1 চারিতার টকে, পশ্চাৎ তিল বাটা মিশান বিধি 
আছে। টক বিশেষে শেষ পর্য/স্ত আদা-ছেঁচ মিশানও হইয়া থাকে । 

প্রায় সকল নিরামিষ টফেই নিষ্টরস (চিনি বা গুড় ) একটু অধিক 


ঘাদশ কধ্যায়-অন্থল। ১) ১৯৯ 


পরিমাণে দেয়--নিরামিষ টক অন্ন-ধুর শ্যাদ বিশিষ্ট হইলেই অধিক উপাদের 
হয়। কোন কোন আমিষ টকেও অল্প পরিমাণে মি দিলেই যেন ভাল হয়। 
” টকের আনাজ বা ফলাদি অধিক আংসাইবে না । কোঁন কোন টকের 
ঝোল বা! রস গ্রচুর পরিমাণে রাখিয়া নামাইতে হয়,_এই স্ডাব টর্কের 
ঝোলটুকু চুমুক দিয়া খাইতেই উপাদের । পক্ষান্তরে অনেক টক 
অপেক্ষা্কত ঘন বা! শুষ্ক করিয়া নামান হইয়া খাকে। সাধারণতঃ তরল 
টকে গোটা সরিষা ফোড়ন দেওয়া হয় এবং ধন টকে গুঁড়া সরিষা" ফোড়ন 
দেয়। অথবা গুঁড়া সরিষা! ফোড়নের পরিবর্তে গোটা! সরিষা! ফোড়ন দিক 
শেষ পর্যন্ত সরিষা বাটা মিশান হইয়ী থাকে 

যেসব ফলব! আনাজাদির নিজের সুবাের অভাব তাহার সহিত 
পশ্চাৎ আম-আদা বা আত্রমুকুলাঁদি যোগ করিয়া টক অন্বাসিত বরা 
হইয়া থাকে। 

অনেঁফ টকে খেঁপারীর বা মটরের অথবা! বুটের বা বরবটার ডাইলের 
ফুলবড়ী, বড়া, চাপড়ী, পা ণিদল প্রভৃতি অনুষঙ্গ রূপে ব্যবহৃত হইয়া! থাকে। 

বরেন্দে টক” না বলিয়া সাধারতঃ 'অস্থল' বল! হয় । বরেক্্-বাসীগণ 
রাঢ়-বাসীগণের ভ্তায় টকের তেমন ভক্ত নহেন, সুতরাং রাড়ে যেরূপ 
টকের প্রচলন আছে বরেন্রে তাদৃশ নাই । 





১৩৬। কচি আমের অন্বল 


কচি কাচা আম ছুল। আধখান] করিয়! কাটিয। ভিতর হইতে কুএস 
(বীচি) বাহির করিয়! ফেলিয়া লও। তেলে সরিয়! (গোটা ) ফোড়ন 
দিয়! জাম ছাড়। অল্প আংসাইয়া জল দাও। সণ ও চিনি মিশীও। 
সিদ্ধ হইলে অথচ প্রচুর পরিমাণে ঝোল থাকিতে নামবাও। চৈত্র বৈশাখ 
আসে এই ভরল অন. চুমুক দিয়! খাইতে উপাদেয় এবং তৃষা নিবারক বটে। 


২০০ বরে রহ্ৃন। 


আমড়া, (দেশী অপেক্ষ। বিলাতী আমড়ার খন্বলই উৎকৃষ্ট হয়। ) 

জলপাই প্রভৃতির এই গ্রীকারে অস্থল রীধিবে। 
১৩৭। আম-চুণার ( আমসীর ) অন্বল 

স্কাচ! পামের খোসা ছাড়াইয়া কুঞা৷ বাহির করিয়া ফেলিয়া ফালি ফালি 
করিয! কুটির রৌদ্রে শুকাইয়া লইলে *আমচুণা” ব! 'আমসী” প্রস্তুত হইল। 
অনেকে আম একটু অধিক শুকাইয়া লইরা টেঁকিতে কুটিয়। চূর্ণ করিয়া 
লয়েন, তাহাকে সচরাচর “আমচুর কছে। আমন্টুণা ধুইয়! জলে 
তিজাইয়! রাখ । তেলে সরিষা ( গোট1), ফোড়ন দিয়া চুণা ও চুণা 
তিগ্ান জলটুকু একত্রে ছাড়। মণ ও চিনি মিশাও। সিদ্ধ হইলে 
নামাও। ইহ! তরল বা শুষ্ক উত্তয়বিধ প্রকারেই খাওয়া হয়। 


১৩৮। পাকা আমের অন্ল 
গাক। আমের খোসা ছুলিয়া ফেল | তেলে সরিষা! (গোটা ৯ ফোড়ন 
দিয়া! আম ছাড়। অন্ন আংসাইয়া জল দাও। ঈষৎ মুণ ও অধিক 
পরিমাণে চিনি বা গুড় দাও] ঝোল শুকাইয়া আসিলে নামাও। 
১৩৯ । আমসত্বের অন্বল 
আমসত্ব ধুইয়া ভিজাইয়! রাখ | তেলে সরিষা (গোটা) ফোড়ন মিরা 
ভিজান আমসত্ব এ জলে গুলিয়৷ লইয়া ছাড়। ফুটিলে চিনি দিয়! 
ইচ্ছালরূপ তরল রাখিয়া বা খন করিয়া! নামাও | 


১৪০ | পাকা তেঁতুলের অন্থল 
পাকা তেতুল জলে ধুয়া ভিাইয়া রাখ । ভিজিলে জলে গুলির 
“গালা” করিয়া লও। গোল! ইচ্ছাহুযপ গাড় বা তরল করিতে পায়। 
গোলা হইতে অবশ্থ তেুলের : সিটা ও বীচি ছাফিয়। উঠাই়। ফেলনা 
দিখে। তেলে নরিযা (গোটা বা গুঁড়া) ফোড়ন দিয়া ডেঁডুল গোল! 





দ্বাদশ অধ্যারস্স্জন্থল। ১২১ 


সছাঁড়। ফুটিলে অল্প সণ এবং অনেকটা গুড় বা চিনি দাও । আবশ্তক মত 
খন করির! নামাও। ইছ! মিষ্ট বা “মিঠে অন্বল হইল । গুণের তুলনার 
“চিনিয় ভাগ কম দিয়া এই অন্থল রাধিলে তাহ! “খাটা” অন্বল হইবে। 


১৪১ | কীচা তেঁতুলের অন্বল 
কাচ! তেতুল খোল! সহ ধুইয়া ডুমা ডুম! করিয়া! কুট । তেলে সরিষ। 
(গোটা ) ফোড়ন দিয়! তেতুল ছাড়। অল্প আংসাইয়া জল *দা্ি। 
ফুটিলে সুপ, ( হলুদ) ও অল্প পরিমাণে চিনি দাও। তরল রাখিয়াই 
নামাও। ৭ ৩. ৪. 
ভাত্র মাসে নূতন 'আউদের” চাউলের ভাতের সহিত এই অন্থল মাথিয়া 
'খাঁইতে ভাল । 


১৪২। বোরের ( বদরীর ) অম্ল 
ফান্তুনে বোর ( বদরী ) স্থপক হুইলে তাহা রৌদ্ছ্রে উত্তমরূপে শুকাইয়া 
উঠাইয়! রাখিতে হয়। চৈত্র বৈশাখে গ্রীষ্মকালে এই শু বোরের তরল 
অনল নাধিয়া চুমুক দিয়া থাইতে উপাদেয়। ইহা পেট ঠাণ্ডা করে এবং 
তৃষ্ণা! নিবারণ করে। সদ্য পক বোর দিয়াও অন্বল রাধা যায়। শুকনা 
বোর ধুইয়া খানিকক্ষণ জলে ভিজা ইয়া! রাখিয়। পর অন্বল র'ধিতে হয়। সদ্য 
পক্ক বোর অবশ্ত আর তিজাইয়! রাখিতে হয় না । তেলে সরিষা ফোড়ন 
দিয়া যোরগুলি ছাড়। শুকনা! বোরগুলি বে জলে তিজান হইরাছিল 
9 অনটুকু শুদ্ধ ছাড় । আবন্তক বোঁধ করিলে জল আরও দিতে পার। সুপ, 
'€ হলুদ্র ) এবং গুড় বা চিনি দাও । গ্রচুর ঝোল রাখিয়া নামাও। যাহার! 
€বোরের ঘন অন্ধল খাইতে ইচ্ছা করেন তাহারা! বোরগুলি স্থুলিদ্ধ হইলে হাতা 
-স্বারা ধাঁটির! ভাঙগিয!৷ অভ্যন্তরের শাঁস বাহির করিরা .দেন এনং অন্বল, 

আবধীক মত শুকাইয়] খকথকে গোছ কির! লইয়া নামান | 





২০২ ' ঘঁরৈজ্জ রম্ধন। 


১৪৩। আনারসের অন্বল 


পক আনারসের খোসা ছাড়াইয়া এবং চোঁখগুলি উঠাইয়া ফেলিয়! 
একটু চুণমাখিয়া খানিকক্ষণ রাখিয়া! দাও। পরে চুণ উত্তমরূপে জলে 
ধুইয়া ফেলিয় ডুমা ডুমা করিয়! কুটিয়া লও। চুণ মাথিলে এবং চোখ 
উঠাইয়! ফেলিলে আনারসের মুখ ধরা দোষ নষ্ট হইবে । আশ! করি গোটা 
আলারপ কিরূপে প্রথমে চাঁক! চাকা করিয়া কুটিয়া লইয়া পরে অভ্যন্তরের 
শক্ত “মুষলা”টা! বাদ দিয়! ডুমা ড়রম! করিয়া কুটিয়া লইতে হয় তাহা 
অন্ততঃ অনেক পাঠিকাই অবগত আছেন ? 

তেলে সরিষ! ( গোটা ) ফোড়ন দিয়া আনারস ছাড় । আংসাও। জল 
দাও) হণ, ( হলুদ ) এবং চিনি দাও । সিদ্ধ করিয়৷ আবহ্ক মত অল্লাধিক. 
রস রাখিয়া নামাও। 

পীক৷ ক.মরাঙ্গা, পাকা কদম ফুল, মূলা! প্রভৃতি চাক! চান্তু! করিয়া 
কুটিয়া এইরূপে অন্বল র্লাধিবে। 





১৪৪ । করঞ্জার অন্ধল 


ডাগর (প্রায় পক) করঞ্রারই অঞ্চল ভাল হয়। করগা! ছুই ফাক 
করিয়। কুটিয়৷ বীচি বাহির করতঃ ধুইয়া লইয়া নুণ মাথ। মটর বা 
খেঁসারীর ডাইলের পানীদল৷ প্রস্তত করিয়৷ লও ৷ তৈলে সন্গিধা ফোড়ন 
দিয়! করগা৷ ছাড়। আংসাঁও। পানীদল! ছাড়) আংসাও। জল দাওক্ঠ- 
সণ, ( হলুদ ) ও মিষ্ট দাও। সুদিষ্ধ হইলে একটু ঝোল' ঝোল রাখিয়া, 
নাঁমাও ৷ পানীদলার পত্িবর্ডে মটর, খেঁসাড়ী, ছোলা ব৷ বরবটী ডালের- 
“ড়া” অথবা “কুলবড়ী” যোগেও এই অন্থল ঝ্বাধ। চলে. | '* 
_ শুধু পানীদলা, বড়া কিছ! হুলধর়ীর়ও এই প্রকারে অন্থল পীধা চলে) 


দ্বাদশ অধ্যায়-অল। %% ২২৪৩ 


তৎক্ষেত্রে তেলে সরিষা! ফোড়ন দিয়া আংসান ফুলবড়ী প্রভৃতি সুখ ও 
চিনি সহ পাৎল! তেঁতুল গোলায় সিদ্ধ করিয়৷ লইৰে | 


১৪৫। বড়ার অব্র-ঝোল ( বৈদ্যনাথ-দেওঘর ) 


বুট বা বরবটীর বেসম সামান্য হিউ সহ জল দিয়া মাথিয়া ফেনাইন়্া লও। 
তেলে বড়া ভাজ। তেঁতুল বা আম চুণ! জলে ভিজাইয়া রাখিয়া অপেক্ষাকৃত 
তরল গোল! করিয়া লও। লঙ্কা বাটা, ধনিয়া বাটা, জিরা বাটা,কেজশাত 
বাটা এবং হুলুদ বাটা এ অক্প গোলায় মিশাও। জাল দাও। ফুটিলে বড়া 
ছাড়। নুণ ও একটু চিনি দাওশ প্নস থকৃথকে গেছ হইলে নামাও'। 

কান ফুল বড়ীর অন্-ঝোল এই প্রকারে রীধিতে পার। 

ইহা “অন্বল” অধ্যায়ভুক্ত না হইয়! 'ঝাঁল' অধ্যার়ভুক্ত হওয়াই বোধ হয় 


* সমীচীন । 
১৪৬। টোমেটোর অন্বল 


সুপক দেখিয়! উত্তম টোমেডে। লও | ধুয়া রাখ । জলে পাক! তেতুল 
ভিজাইয়! পাৎল! করিয়া গোঁলা প্রস্তত করিয়া রাথ। তেলে সরিষা ফোড়ন 
দিয়া টোমেটে! ছাড়। আংসাও। পানীদল1, বড়া ব1 পুর্বে কান 
ফুলবড়ী ছাড়। আংসাও। তেঁতুল গোল! ঢালিয়৷ দাঁও। নুণ এবং গুড় 
ব৷ চিনি মিশাও | সিদ্ধ হইলে ঈষৎ ঝোল রাখিয়া! নামাও। 

কোনরূপ অনুষঙ্গ ন। দিয়াও এই অন্বল রাধা! চলিতে পারে। 
4 চুকা-পালক্গ, মেচ্তা! ব! মেদা, নাল ও পাকা করঞ্জার অন্বল এই প্রকারে 
রাধিবে। 





১৪৭। বিলাতী কুমড়ার অন্বল 


(ক) সুপক্ষ“বিলাতী (মিঠা ) কুমড়ার চৌচা ফেলিয়! ঘণ্টের কুমড়ার 
নায় মিহি *করিয়! কুটিয়া লও। পাক। তেঁতুল জলে ভিজহির়! পাৎলা। 


. _ ইরেজ রন্ধন । 
-করিয়। গোঁল! করিয়া লও | কুমড়া পূর্বে তেলে কষাইয়! তোল। পরে 
এ তেলে সরিষা ফোড়ন দিয়া তেতুল গোল! ছাড়। ফুটিলে কযান 
বিলাতী ছাড়। নুণ, (হলুদ ) এবং গুড় বা চিনি মিশাও । আবন্তক মত' 
্লল বান করিয়া নামাও। বিলাতী গুলি যেন গলিয়! না! যার। ইহার 
সহিত মটরাদি ডাইলের ফুল বড়ী, বড়া বা পানিদলা অনুযক্ন রূপে ব্যবহার 
করিতে পার। . 
গোল আলুঃ লাল আলু প্রভৃতির এইরূপে অন্বল রাধিবে। 
(খ) বিলাতী কুমড়ার খোস৷ ছাড়াইয়! ডূমা ডূম! করিয়া কুট। পাকা 
'তঁতুল জলে গুলিয়! রাখ । তেলে সরিষা ফোড়ন দিয়া কুমড়া ছাড়। 
ংসাও। কুমড়। গুলি নাড়িয়া গলাইয়া ফেল। তেতুল গোলা ছাড়। 
সু ও গুড় বা চিনি মিশাও। নাড়িগ চাড়িয়া। থকথকে করিয়! নামাও। 
ইছার সহিতও মটরাদি ডালের ফুলবড়ী, বড়া অথবা! পানিদল1 অনুষজ 
রূপে ব্যবহার করিতে পার । ৃ 
বেগুনের অন্থল এই প্রকারে রাধিবে: 


২6৪ 





১৪৮। আলু-ই-বোখারার অন্বল 


আলু-ই-বোখার! ধুইয়া! পরিফার করিয়! জলে ভিজাইয়া রাখ । কিসমিস 
ধুটয়! পরিফার করিয়া রাখ । তেলে সরিষা ফোড়ন দিয়া আলুই-বোখার! 
মার জলটুকু ছাড়। স্থণ ও গুড় বা চিনি মিশীও। ফুটিলে কিলমিস ছাড় । 
আবহক মত ঘন করিয়া নামাও। 

ইচ্ছা করিলে অপরাপর ঘন “মিঠে' অস্বলেও কিসমিস মিশাইতে গার) 
"আবার তেঁতুল গোলা যোগে ফুলবড়ী, বড়! বা! পানিদল! অন্য্গ দিয় ধু 
কিসমিমেরও টক রীধিতে পায়। 


দ্বাদশ অধ্যার--ল। ১২০৬৫ 


১৪৯। পাকা কলার অন্বল 
গাঁকা কল! ছুলিয়া চাকা করির! কুটিয়া লও। পাক! তেঁতুল জলে 
" “ভিজাইগা রাখিয়া! আবশ্তক মত ঘন গোল! করিয়া লও। তেলে সরিষ! 
ফোড়ন দিয়া তেঁতুল গোল! ছাড় । নুণ, (হলুদ ) ও গুড় বা চিনিমিশাগ্! 
ফুটিলে পাক! কল! এবং কষাঁন মটর ডালের চাপড়ী ছাড় । দিদ্ধ হইলে তিল 
বাটা দিয়া নাড়িয়! চাড়িয়া নামাও) এ 
কযান ফুলবড়ী, বড়া, পানিদল! গ্রভৃতি ইহার সহিত অনুষঙ্গ রূপে 
বাবহার করিতে পার। অথব! বিন্‌! অন্যঙ্গেও অন্বল রা'ধিতে পার। . 
চাঁলিতার টক এই প্রকারে রাধিবে। 


১৫০ | আম-আদা দিয়া পেঁপের টক 
* কাচা পেঁপের খোসা ও বাঁচি ফেলিয়া দিয়া সরু সরু করিয়া কুটিয়া লও । 
জলে একটু ভাপ দিয়া জল চিপিয়া ফেল। তেঁতুল অপেক্ষার গাংলা 
করিয়া গুলিয়া রাখ । তেলে সরিষা ফোড়ন দিয়া পেঁপে ছাড় । আংসাঁও। 
তেঁতুল গোল! ঢালিয়া দাও। নুর্ণও চিনি দাও। জল গুকাইয়া আঙিলে 
নামাইয়৷ কিছু আম-আদা বাটা মিশাও। 
১৫১। দহির অন্বল 


দরহি জলে গুলিয়৷ আবশ্তক মত তরল ক'রয়৷ রাখ । বেগুন ছোট করিয়া 


কুটিয়! তেলে বা ঘ্বতে ভাঙ্িয়া রাখ । তেলে সরিষা ফোড়ন দিয়! দহি-গোলা 
ছাড়। মুগ ও চিনি দাও। ফুটিলে ভাক্ত৷ বেগুন ছাড়িয়! নামাইয়া লও। 


এ দ্রষ্টব্য--দহি অধিক ফুটাইলে “ফাটিয়া গিয়া! উহার ছান! নি 
সুতরাং তত্বিষয়ে সাবধান থাকিবে। 
১৫২। “তক্র'--( বৈদ্যনাথ-দেওঘর ) 
আধ 'সেরটাক 'দহি লইয়া তাহাতে জল মিশাইয়! আবস্তক মত তরল 


২০৬, বরেন্জ রন্ধন । 


করিয্ লও। আধ পোয়টাক বুটের বেদম মিশীও। পাতলা নেকড়ায় 
ছাঁকিয়া লও.। একটু হিউ, চুণ ও হলুদ বাটা মিশাও। আল দাও। দহি 
না ফাটে সে দিকে লক্ষ্য রাখিবে । থকৃথকে গোছ হুইলে নামাইয়া (সের, 
ইত্ম এক.পোয়! হিসাবে) মোয়া ক্ষীর এবং বুটের বেদমের বৌদে ব! মতিচুরের 
লাড়। (ভা্গিয়া) মিশাও। আবশ্তক মত চিনি দাও। এক্ষণে স্বৃতে জিরা, 
তেজপাত, (তি) ও লা ফোড়ন দিয় “তত্র” সম্বারা দিয়া লও। 

১৫৩ ।  দহি-লাউ--( বারাণসী ) 

লাউ চাকা চাকা বা ডূমা ডূমা করিয়া কুটি লও। তেলে জিরা, লঙ্কা, 
'হিঙ ও রাইসরিষা ফোড়ন দিয়া লাউ ছাড়। হুণ, হলুঘ দিয়! নাড়িযা 
চাড়িয়া ঢাকিয়া৷ দাও। মোলায়েম হইলে দহি ও গারম মশল্ল/ মিশাইয়! 
নাড়িয়! চাড়িয় নামাও। 

দৃহির পরিবর্তে ছোলার ভালের বেসম গোলা, "গরম মশল্লা” ও 'আমচুয়” 
'মিশাইয়া নাড়িয়! চাড়িয় নামাইলে “লাউ-বেসম? হইবে। £ 


১৫৪। রস-মুণ্ডি বা রস-গোল্লার অন্বল 
গাঁক! তেঁতুল জলে অপেক্ষাকৃত তরল করিয়া গুলিয়া লও । তেলে 
সরিষা ফোড়ন দিয়া তেঁতুল গোলা ছাড়। ঈষৎ মণ ও চিনি দাও। 
ফুচিলে রস-মুণ্ডি বা রস-গোল্লা ছাড় ৷ কিছুক্ষণ ফুটাইয়৷ নামাও। একটু 
গোলাপন্দল মিশাও। 
টিটি 
অন্বল--(আমিষ) 
১৫৫। আম-শোল 
শোল মাছ ছুলিযবা ছোট ভূম! ভুম! করিয়া! কুট । হুগ হলুঘ মাথিয 
কৃযাইস। রাখ। কচি কীচা আম চুলি! ছুই ফাক করিয়া কুটির! ভিতর 
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হুইতে কুঞ| (বীচি)বাহির করিয়া ফেলিয়! লও। তেলে ( তেজপাত 2 লঙ্কা, 
( মেথি ) ও সরিষা ফোড়ন দিয়! লঙ্কা বাট! গোলা জল ছাড়। মুখ হলুদ 
দিয়া আর একটু জগ দাও । ফুটিলে কান মাছ ও আম ছাড়। ্থসিদ্ধ 
হইলে ঈষৎ চিনি দিয়া ঝোল অপেক্ষাকৃত তরল থাকিতেই নামাও . 

কচি আমের পরিবর্তে পাকা টোপা বোর বা আমের মুকুল দিয়া এই 
অন্বল রাঁধিতে পার। শোঁল মাছের ন্যায় রুই মাছের গাদা ছোট ছোট 
ডুম! করিয়া কুটিয়া এই প্রকারে অন্বল রাধিতে পার। ই 


১৫৬। খইর! মাছের অন্থল 

মুণ হলুদ মাথিয়া খইরা মাছ তেলে কষাইয়৷ রাখ । তেঁতুল জলে 
গুলিয়! অপেক্ষাকৃত তরল গোছের গোল! করিয়া,লও । তেলে ( তেজপাঁত ) 
লঙ্কা, ( মেথি), ও সরিষা। ফোড়ন দিয়া তেঁতুল গোল! ঢালিয়া দাও। 
সুপ, হলুদ (ও ঈষৎ চিনি) দাও] ফুটিলে কযান মাছ ছাড় ॥ সিদ্ধ হইয়া 
ঝোল আবশ্তক মত ঘন হইলে নামাঁও | 

ফাসা, মোয়া, পু'ঠি, পিয়ালী, ছোট রাই. খইরা, নছি ( রুই, কাৎলাদির 
বাচ্ছা ), বাটা, ছোট কই, খলিশা, ছোট চিড়ী এবং সামুদ্রিক ইলিশ 
জাতীয় বিবিধ ছোট ছোট মাছের এই প্রকারে অন্ন রীধিবে। 


১৫৭। ইলিশ মাছের টক 


ইলিশ মাছ সাধারণ ভাবে খণ্ড খণ্ড করিয়া কুটিয়! লও । হুণ হলুদ 
ম্টখ। পেটা অপেক্ষা গাদার মাছেই অন্ন ভাল হয়। তেঁতুল জলে গুলিয়া 
আবশ্তক মত ঘন “গোলা” করিয়! লও | তেলে সরি! ( গোটা বা গুঁড়া ) ও 
লঙ্কা ( ইলিশে কীচা এবং রুই প্রতৃতি মাছে শুরু1) ফোড়ন দিয়া মাছ 
ছাড়। অন্ধ আংঙাইয়াই তেতুল গোল! ছাড় । পুনঃ কিছু সণ, হলুদ 
(এবাং ঈবত চিনি দা ওড় ) দাও । মিদ্ধ হইয়! কোন আবতক অহ্যানী 
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ঘন হইলে নামাও। (থাছের টক ইউরোপীয়দের নিকট [0091770-019 
নামে খ্যাত হইয়াছে। ) 

রুই (পেটার মাছেরই ভাল টক হয়), সারঙ্গপুঠি, চিওড়ী, কাকড়া.. 
শেপ, ছা(তিয়ান, প্রভৃতি মাছের টক এই প্রকারে রাধিবে। 


১৫৮ । ইলিশ মাছের ডিমের অন্বল 
“ ইলিশ মাছের ডিম নুণ হলুদ দিয়! মাথিয়! কযাইয়া রাখ । তৈলে সরিষা, 
( গোট। বা! গুঁড়া ) ফোড়ন দিয় তেঁতুল গোলা ছাড় । মুখ হলুদ (ও ঈষৎ 
মিষ্ট) দাও। ফুটিলে কযান ডিম ছাঁড়। ঝোল কিছু শুকাইয়! নামাও। 
রুই, বাট.ক্িয়া, সাঙ্গ পুঠি, এলন্ন, কই গ্রভৃতি মাছের ভিমেরও এই 
প্রকারে অস্বল রধিবে। 


১৫৯। করঞ! দিয়! ইলিশ মাছের ডিমের অন্বল 

ইলিশ মাছের ডিমে নুণ হলুদ মাখিয়া কষাইয়৷ রাখ। করঞ্জা ডাগর, 
দেখিয়া বাছিয়! লইয়! ছুই ফাক করিয়া কুটিয়া ভিতর হইতে বীচি বাহির, 
করিয়৷ ফেল) তেলে সরিষা (গোট।) ফোড়ন দিয়! করঞ্জ ছাড় । আংসাও ।, 
নু হলুন ও একটু মি দিনা জল দাও। ফুটিলে কষান ডিম ছাড়! 
আবশ্তক মত ঝোল পাৎলা। ব1 ঘন করিয়া নামাও। 

রুই প্রভৃতি, বাট.কিন্বা, সারঙ্গ পু'ঠি, এলন্গ, কই শ্রভৃতি মাছের ডিমের' 
এই প্রকারে অস্বল রাধিবে। 

পাক! কামরাজ। দিয়া ও এই প্রকারে টক রাধিতে পার। হীষৎ নরম 
গোছের ই্সশ এবং পোন! মাছেরও এই প্রকারে করঞজ দিয়া অস্থল হয়। 


১৬০। আনারদ দিয় চিওড়ী মাছের অন্বল 


“." আনারস পুর্ববোজ মত ছুলিয়া চুণ মাথিয়া ধুইরা ভূম! ভুম! করিয়া! 
"ছুটির লও । তেঁতুল জলে গুলিয়া রাখ । তেলে সরিষা ( গোটা ) ফোড়ন 
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দিয়া সণ হলুদ মাথা চিঙড়ী মাছ ছাড়। অর আংসাইয়৷ আনারম ছাড় । 
আংসাও। সাবধান, যেন আধিক আংসাইয়৷ চিউড়ী মাছ শক্ত করিয়া 
" ফেলিও না। তেঁতুল গোলা ছাড় ) পুনঃ অন্ন নুণ, হলুদ (ও চিনি 
গুড়) দাও। মাছ সিদ্ধ হইলে আবশ্তক মত তরল ব! ঘন করিয়া [ 
টোমেটো, কামরাঙ্গা, প্রভৃতি দিয়াও এই গ্রকারে টক ঝঁধিতে পার। 


১৬১। দহি দিয়া মাছের অন্বল 
ইলিশ বা রুই মাছ একটু বড় বড় খণ্ডে কুট । নুণ হলুদ মাথ। 
ঈষৎ অন্ন দহিতে অল্প জল দিয় উত্রমরূপে গুলিয়া আবশ্তক মত পাতলা 
করিয়৷ লও, গোল! যেন সমভাব বিশিষ্ট হয়-_কোথায়ও দহি চাপ বাধির! 
না থাকে। তেলে তেজপাতা, লঙ্কা, মেগি ও সরিষা ফোড়ন দিয়! 
“মাছ ছাড়। আংসাও। দহি গোলা ছাড় । নুণ, হলুদ ও লঙ্ক। বাট! মিশাও। 
মাছ সিদ্ধ হইয়া দহির জলটুকু শুকাইয়! আসিলে' নামাও | 
রুই জাতীয় অপরাপর মাছের, ভেটকী, সারঙ্গ পু'ঠি, আইড়, সিলঙাদি, 
কৈ এবং চিওড়ী মাছের দহি দির অন্বল এই প্রকারে রাধিবে। মাছের 
পরিবর্তে টোমেটো, কামরাঙ্গা দিয়াও এই প্রকারে টক রাধিতে পার। 


১৬২। পক্ষীর ডিম্বের অন্বল 
পক্ষীর ডি শক্ত সিদ্ধ করিয়া! খোলা ছাড়াইয়া ছুই খও করিয়। 
কাটিয়া রাখ। তেঁতুল জলে গুলিয়া রাখ। তেলে লঙ্কা, মেরি ও সরিষা! 
(গোটা বা গুড়া) ফোড়ন দিয় তেতুল গোল! ছাড়। ভগ, হলুষ ও 
একটু মিষ্ট দাও। ফুটিয়া ঝোল আবশ্তক মত ঘন হইলে সিদ্ধ ভিম 
ছাড়িয়াই নামাও। র 
১৬৩। গাঁঠার সুড়ীর অন্বল্‌ 
লীঠার-মুড়ি সিদ্ধ করির! ভালিয়৷ ভিতর হইতে দঢ়ান মন্তিফ বাহির 


১৪ 


, ত 
২১০" বরেজ্ রন্ধন। 


করিক্না লও ৷ নুণ, হূলুদ ও লঙ্কা বাটা মাথ। তেঁতুল জলে গুলিয়া রাখ । 
তেলে সরিষা! ( গোট! বা গুঁড়া) ফোড়ন দিয়া মন্তি্ ছাড়। আংসাও। 
(তেতুল গোলা ছাড় । পুনঃ একটু সুপ, হলুদ ও মিষ্ট দাও। ফুটিয়া ঝোল 


আবপ্তক গত ঘন হইয়া আগিলে নামাও | 


১৬৪। পাঁঠার মেটের অন্বল 


| গাঁঠার মেটে প্রভৃতি নুণ হলুদ মাথিয়া তেলে কযাইয়া রাখ । জলে 
তেঁতুল গুলিয়৷ লও । তেলে সরিষা ( গোট। ব! গুঁড়া ) ও লঙ্কা ফোড়ন দিয়া 
তেঁতুল গোলা ঢালিয়। দাও । হুণ, হলুদ, ( লঙ্কা বাট!) ও মিষ্ট দাও । ফুটিলে . 
কষান মাটিয়াদি ছাড়। সিদ্ধ হইলে আবশ্তক মত ঝোল ঘন করিয়া! নামাও। 


তি 








শ্রয়োদশ অধ্যায়। 


- পাউতিকীশী 


চাটনি 


চাটনি প্রধান্তঃ ছুই প্রকারধী (ক) অগ্নত্বাদ বর্জিত এবং (খ) অগস্াদ 

বিশিষ্ট । শেষোক্ত চাট.নি আবার প্রধানতঃ ছুই প্রকার, (১) “সাদাসিধাঃ 

এবং (২) “ঝাল” । অম্নস্থাদ বর্জিত চাট.নিকে “মরিচ-বাটা” বলে এবং অক 
“ জ্বাদবিশিষ্ট ঢাটংনিকে শুধু “চাটনি” বলে। 


ক। মরিচবাটা 

আম বা অন্নি-পকক কন্দ্ুল-ফলাদি বাটিরা ( পিষিয়' ) ততৎসহ নুণ, 
কীচা লঙ্ক। বাটা, গন্ধদ্রব্য ( যদ্যপি উহা স্বয়ং বাসযুক্ত না হয় ), সরিষা-বাটা 
এবং তৈল মিশাইয়! লইলে এই চাট.নি প্রস্তুত হইল। 

পুর্ববঙ্গে এই চাট.নির বিশেষ প্রচলন এবং তথাতে ইহাকে “মরিচ-বাটা! 
বলিয়।৷ থাকে । ইহা! ভাতের সহিত মাখিয়া খাইতে হয়। কোন কোন 
মরিচ-বাটা ঠিক চড়চড়ীর স্তায়ই পাক করিয়া প্রস্তত করিতে হয়। আবার 
ঢোনও মরিচ-বাট। কেবল মশল্লাদি উপকরণেই প্রস্তত হুইয়। থাকে । অনেক 
ক্ষেত্রে নারিকেল কুড়িয়। বাটিয়৷ লইয়! মরিচ-বাটার সহিত মিশান হইয়! থাকে । 


১৬৫। মানের মরিচ-বাটা 
কীচ| মান বিশেষতঃ 'গিরিমানের ভাটার নীচের দিক হইতে আঙ্গুল 
চারেক মত লইয়! ছুলিয়! লইগা পাটায় মিহি বরিরা বাটা । যানের তলার 


২১২৮ বরেজ রন্ধন। 


দিধটা! লইলে মুখ ধরিবে সুতরাং তাহা রাদ দিখে । ঝুনা-নারিকেল কুড়িয়া 
বাটিয। লও । মান বাটা ও নারিকেল বাটা সম পরিমাণ একত্রে মিশাও । 
₹ণ, একটু চিনি, কাচা ল্ক! বাটা ও সরিষ! বাটা মিশাও। সমঘ্তটা তেল 
দিয় চপ্টপে করিয়! মাথিয়া লও । 


১৬৬। মিঠা কুমড়ার বীচির শীসের মরিচ-বাটা 
' দিঞ। বা বিশাতী কুমড়ার বীচি খুঁটিয়া শাস বাহির করিয়া লও । পাটায় 
বাট। ঝুনা নারিকেল কুড়িয়া বাট। উভর় সমপরিমাণে লইন়া একক্রে 
মিশাও | নুণ, একটু চিনি, কাচা লঙ্ক: বাচা, সরিষা বাটা মিশাও | সমস্তটা 
তেল দিয়! মাথিয়৷ লও । 
“গা্গ-মথুরা/ বা! “দস্তাল' কচুর পাত বাটিয়া লইয়া তাহার সহিত নারি- 
কেল-কুড়া বাটা মিশাইয়! এই প্রকারে মরিচ-বাটা প্রস্তত কর। 
১৬৭। খারকোল বা খান-কছু পাতার মরিচ বাট! 
থারকোল” খা খান' কচুর পাতা পাটাষ বাটিয়। লও। ধনিয়া! পাতা ব! 
পার্গীশাকের পাতা বাটিয়৷ ইহার সহিত মিশাও। উত্তপ্ত তেলে কালজিরা 
ফোড়ন দিয়! এই মিশ্রিত পাতা বাট! ছাড় । আংসাও। নুণ, কাচা লঙ্কা 
বাটা ও সরিষ| বাট! মিশীও | নাড়িয়! চাড়িয়। নামাও। 
ফুল কোবির পাতা, “খামা* কচুর ভাগুর ( ডেগে!) প্রভৃতিরও এই 
প্রকারে মরিচ-বাটা প্রস্তত করিবে । 
১৬৮। ধনিয়! পাতার মরিচ-বাটা 
শুধু ধনিয়া পাতা বা পার্লীপাত। লইয়। পাটায় বাট । নু, কীচা লঙ্ক। বাটা ও 
সরিষা বাট! মিশাও | উপরে সরিষার তেল ঢালিয়! দিয়া চপচপে করিয়া মাথ। 


১৬৯। শুরা লঙ্কার মরিচ-রাটা 
গুরা! লঙ্কা কাট-খোলায় ভাজিয়! বা পোড়াইয়৷ গুড়! করিয়া পও। 


অয়োদশ অধার়--চাটনি। ২১৩ . 


পপ পপস্ইিপাপপস্পপপ্পপপপপ্পপপপপসপপপ্পপ্পপপনপসপসপস্পমপপমপসপপল্প্প্পস্প্পাপশাসপসপসসপ 
কালজিরা আধ কচড়া করিয়া বাটিয়া তৎ্সহ মিশাও। হুণ মিশীও। 
উপরে সরিষার তেল ঢালিয়া দির চপচপে করিয়া মাথ। 


খ (১ জাদালিধা চাটনি 

আম বা অগ্নি-পক কন্দ-মূল-ফলাদি বা আমিষাদি বাটিয়া বা খণ্ড খণ্ড 
করিয়া তৎসহ নুণ, চিনি, কাচা লঙ্কা! বাটা, অম্নরস (যদ্যপি এ কত্ু-মুক্লাদি 
্বয়ং অন্ন-স্যাদবুক্ত না হয়), তৈল এবং গন্ধদ্রঝট (যদি এ কন্দ-মুলাদি স্বয়ং 
বাসযুক্ত না হয়) মিশাইয়! লইলেই স্মদাসিধ! অশ্র-চাট নি প্রস্তত হুুবে। 

সাধারণতঃ তেতুল গোলা, আমচুনা বাটা, লেবুর রস, দহি 'এবং সিরকা 
( ভিনিগার ) মিশাইয়। চাট.নি অন্্র শ্থা বিশিষ্ট করা হয় । এবং উগ্র অথচ 
প্রসাদ গুণ বিশিষ্ট পত্র যথা, পুদিনা পাতা, ধনিয়া পাতা, পার্লী শাকের পাতা 
এবং শলুপু শাকের পাতা প্রভৃতি এবং কন্দ ষথা,_-পেঁয়াজ, আমাদ! প্রভৃতি 
যোগে এই চাটনি অনুবাদিত, করা হয়) কদাচিৎ ইহাতে সরিষ! বাটাও 
মিশান হইয়া থাকে । কিন্ত কদাপি ইহাতে “ঝাল” বা 'সজের গুঁড়া” মিশান 
হয় না। বৈদেশিক “সালাদ” এই প্রকারে প্রস্তুত কর! যাইতে পারে। এই 
চাটংনির সহিত অনেক সময় নারিকেল-কুড়া৷ বাটা মিশান হুইয়! থাকে । 


১৭০ | আমের মোল-জল 


সদ্য গ্রন্ভৃটিত আমের মুকুলের দ্বারাই চাট.নি প্রভৃতি প্রস্তুত হইর! থাকে, 
পুরাতন মুকুলে, বিশেষতঃ আমের গুটী বাধিলে, চাটনি প্রভৃতি প্রস্তত 
সুবিধা জনক হয় না । 

পাক! তেঁতুল পাৎল! করিয়৷ জলে গুলিয়৷ ছাকিয়৷ লও। সণ চিনি, 
কাচ। লঙ্কা বাট! ও কিঞিৎ তেল তৎসহ্‌ মিশাও । অতঃপর আমের মুকুল 
দিশাইরা সুকুলগুলি ধীরে ধীরে হাতে কচলাই়! উ্া। সুবাস চাট নিতে 


০ '_ ব্ররেজ্জ রন্ধন। 


সংকর্দিত ফর অমনি অথব! নেকৃড়ায় ছাকিয়া লইয়া! খাও। হাঁ 
জলের স্তায় তরল হইবে । গ্রীন্মে ইহা সুন্দর তৃষ্। নিবারক পানীয় । 
১৭১। কাঁচা আম পোঁড়ার চাটনি 

কাচা আম উনানে ছাইয়ের উপর ফেলিয়! পোড়াইয়া বা! জলে সিদ্ধ করিয়া 
লও। উপর হইতে পৌঁড়া খোপা ফেলিয়। দিয়া আঁটির উপর হইতে নরম 
শসটুকু উঠাইয়! লইয়া চট.কাইয়! লও | নুগ, চিনি, কীচা৷ লঙ্ক! বাটা মিশীও। 
কিছু ভেলে ঢালিয়া দিয়া সমস্ত উত্তমরূপে মাঁথ। ন্তাঁকড়ায় ছাকিয়! লও। 

কাচ! তেঁতুলের এই প্রকাঁরে চাটনি করিবে । 

1... ১৭২  আম-চুনার চাটনি 

কাটা অথচ ভাঁগর আমের খোসা ছাড়াইয়া খও থণ্ড করিয়া কুটিয়! রোদে, 
উত্তমরূপে গুকাইর়1 লইলে “আমচুনা” বা “আমসী' প্রস্তুত হইবে ৃ 

আমসী জলে তিজাইয়! রাখ । নরম হইলে পাটায় বাটিয়া লও। নুণ, 
চিনি, কাচা লঙ্কা বাটা, ধনিয়! পাতা, পুদিনা! পাতা ব! পার্নী পাতা বাটা এবং 
তৈল মিশাও ৷ আমদীর সহিত নারিকেল-কুড়া বাটা মিশাইলে শ্যাদ আরও 
উত্তম হইবে। 

১৭৩। পাক ত্তুলের চাট.নি 

পাকা তেঁতুল জলে ভিজাইয়৷ রাখি! গোল! প্রস্তুত কর) বীচি ও 
লিটাদি উঠাইয়া ফেলিয়! দাও । মুণ চিনি, কীচ। লঙ্কা বাটা, ধনিয়া পাতা, 
পুদিন! পাতা ব৷ পার্লী পাতা বাটা অথবা আমাদ! ব! পেয়াজ ব৷ সামান্ত রশুন 
বাটা এবং তেল মিশাও । নেকড়ায় ছাকিয়া লও। 

১৭৪। কামরাঙ্গার চাটনি 

পাক] কামরাঙ্গ। সণ, চিনি, কাচা লঙ্কা এবং কিঞ্চিৎ হিঙ্গের সহিত, 

একর ব! পৃথক ভাবে বাটি! মিশাইয়! লও। একটু তেল দিশাও। 


ত্রয়োদশ অধ্যায়-্ট নি । ২১৫, 
52555225224 


ডাগর করঞজা, কাচা আম, চুকা-পালক্ন শাক, আনারস প্রভৃতি এবং মুলা 
আদা, আনাি কল, মান প্রভৃতি বাটিয়া লটক্না তথ্বারা এই প্রকারে চাটনি 
 প্রস্তত কর। মূলা পাটায় বাটিবার পরিবর্তে “বিড়ালীর' সাহায্য কুড়িয়া৷ লইলে 
স্থবিধ! হয়। মুলাদির সহিত আমঢুর মিশাইয়া অন্্্থাদ করিবে ।, 


১৭৫। বাতাবী লেবুর চাটনি 
উত্তম পাঁকা বাতাবী লেবু ছুলিয়া কোয়! হইতে শণস বাহির করিয়া লও 1 
নুণ চিনি, কীচালক্কা বাটা (বা মিহি কুচি ) ও তেল মিশাইয়! মাথিয় ঈাও। 
বাতাবী লেবু আলগোছে ছাড়ুইবে ও আলগোছে মাথিবে নচে তিত- 
স্বাদ বিশিষ্ট হইবে। 
ইহার বৈদেশিক 'সালাদণ গ্রস্ত করিতে হইলে কাচালঙ্কার রি গোল- 
«মরিচের গুঁড়া দিবে এবং সরিষার তেলের পরিবর্তে সালাদ অয়েল দিবে। 


০. ১৭৬। ক'থবেলের চাইনি 
পাকা ক'থ বেল ভাঙ্গিয়৷ ভিতরের শীস বাহির করিয়া! লও) নুণ, চিনি, 
কীচালক্ক! বাট! দিয়া চট কাই মাথ। নেকড়ায় ছাকিয়া লও। একটু 
সরিষার তেল মিশাও। চিনি একটু অধিক পরিমাণে দিবে। কেহ কেহ 
না ছাঞ্চিয়াই এই চাট.নি খাওয়! পছন্দ করেন। এই চাটনি তিন চারি 
দিবস অবিরত অবস্থায় থাকে । 
পাক! বরের দরের এই প্রকারে চাট.নি প্রস্তুত হইতে পারে। 


১৭৭। শশার চাট.নি 
শশার খোস! ছুলিয়৷ চাক! চাক! বা! কুচি কুচি করিয়া! কুট ॥ নুণ, কীচা- 
লঙ্কা কুচি, কিঞিৎ তৈল ও কিঞিৎ লেবুর রস চিপিয়! দির! মাথ । 
শশার ইংরাজী “সালাদ, গ্রস্তত করিতে কীচ! লঙ্কার পরিবর্তে গোল 
মরিচেয় গুঁড়া, তেলের বলে সুইট অযেল এবং লেবুর রসের পরিবর্তে অনল 


পি দরেজ রহৃন। 


০০০০৩ 
ভিনিগার দেয় ). শশা চাকার সহিত অনেক সময়ে পাকা টোমেটো 
চাকা, সিদ্ধ গোল আলু চাক! ও শক্ত সিদ্ধ পক্ষীডিথ্থ চাকা ও পেঁয়াজ চাকা! 
মিশাইয়াও চাটনি বা সালাদ প্রস্তুত করা হইয়া থাকে। 


১৭৮। টোমেটোর চাটনি 
টোমেটে) চাঁকা চাকা বা কুচি কুচি করিয়া কুট । একথানা পাথর বা 
চীন! মার্টির রেকাবের উপর রাখিয়া রেকাবের একরধাঁর উচা করিয়া ধরিয়া 
টোমে্টোর অতিরিক্ত রস ঝরাইয়া৷ ফেল। নু, একটু চিনি, কীচালস্ক। কৃচি 
(মিহি), পেঁয়াজ বাটা (বা মিহি কুচি; ) লেবুর রস ও একটু তেল মিশাও। 
মাথিয়া সও। 
১৭৯। দস্তাল কচুর ভাগুরের চাটনি 
“দন্ভডাল” কচুর পাতা ও ডাগুর কুচি কুচি করিয়া! কাট ) তেঁতুল গোলা, ' 
আকের গু'ড়, পুদিনার পাতা কুচি, কাঁচ৷ লঙ্কার কুচি ব! বাটা, একটু হণ ও 
একটু তৈল দিয়া মাথ। 
১৮০। নারিকেলের চাটনি 
ঝুন! নারিকেল কুড়িয়! পাটায় পুনঃ মিহি করিয়া বাটিয়া লও । নুণ, 
চিনি, কীচালক্কা বাটা, লেবুর রদ এবং ধনিয়া পাতা, পুদিনা পাতা বা পার্লা 
পাতা বাটা মিশাও | মাখির়া লও | সরিষা বাটাও মিশাইতে পার। 
নারিকেল কুড়া বাঁটিলেই তাহা হইতে যথেষ্ট তেল বাহির হইবে সুতরাং 
আর সরিষার তেল মিশাইবার প্রয়োজন হইবে না । 


১৮১ । আলুর চাটনি বা সালাদ ( বৈদেশিক ) 

জালু সিদ্ধ করিয়! খোস! ছুলিয়া পুক্ত চাক! চাক! করিয়া কুট । হুণ, 
একটু চিনি, রাইসরিষার গুঁড়া, গোলমরিচের গুঁড়া একছে মিশাও। কিছু 
জুইট অনল টালিয়! দিয়া সদস্য বেশ করিয়া! নিশাও। একটু ভিনিগার 
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€ দির্কা ) ঢালিয়া দাও। উত্তমরূপে ফেটাও। সমক্তটা বেশ মিশিয়া গেলে 
সিদ্ধ আলুর উপর ঢালিয়া দাও। আলগোছে বঝাঁকাইয়া৷ আলুর সহিত মাথিয়া 
লও। আলগোছে ঝাকাইয়া না মাথিলে সিদ্ধ আলু ভাঙ্গিয়। যাইবে। 

সুইট অয়েল ও'সির্কার পরিবর্তে সরিষার তেল ও লেবুর বুদের উধাও 

কাজ চলিতে পারে। 

সিদ্ধ ফুলকোবি, সিদ্ধ বিট, কাচা শশা, সিদ্ধ মটর গুটি প্রভৃতি এই 
প্রকারে চাটনি প্রস্তুত হইতে পারে। 


১৮২। লেটুল স্বালাদ ( বৈদেশিক ) *. 

“লেটুস কোবির পাতা! (টাটকা ও কোমল দেখিয়! পাত্তা বাছিয়! লইবে) 
টুকৃর! টুক্রা করিয়া কাট বা ছেঁড়। নুণ, এক্ষটু চিনি, রাইসরিষার গু ড়া, 
গোলমরিচের গুঁড়া একত্রে মিশীও | কিছু স্থুইট বা সালাদ অরেল (তেল) 
ঢালিয়া হয়া সমস্ত বেশ করিয়া মাড়িয়! মিশাও ) এক্ষণে একটু সির্কা 
( ভিনিগার ) ঢালিয়া দাও। . উত্তমরূপে ফোটাও | সমস্তটা বেশ মিশিয়া 
গেলে লেটুস পাতার উপর ঢালিয়৷ দাও । আলগোছে মাখিয়া লও। 
এতৎসহ টোমেটো চাকা, সিদ্ধ বিট চাক" শক্ত সিদ্ধ পক্ষীভিত্ব চাকা, সিদ্ধ 
চিঙ্গড়ী মাছ, সিদ্ধ ইলিশ বা ভেটকী মাছ প্রভৃতি মিশাইতে পাঁর। 

আবার শুধু চিন্গড়ী, ভেটকী ব! ইলিশ গ্রতৃতি:মাছ জলে বা ভাপে দিদ্ধ 
করিয়া লইয়াও উপরুক্ত বিধানে সালাদ প্রস্তত করিতে পার। অথবা 
আমাদের দেশীয় বিধানে গোলমরিচের গু'ড়ার পরিবর্তে কাচালঙ্ক! বাটা, 
এবং সির্কার পরিস্ুর্তে লেবুর রদ ব! তেঁতুল গোলা দিয়াও নিরিনারিভারা 
করিতে পার। 





১৮৩।  দ্রহির চাটনি 
নহি মধ্যে একটু অল নিগাইছা! অপেক্ষাকৃত গাৎল! করিয়া গুলিয়া লও। 


২১৮ বলেন রন্ধন । 


নুণ,চিনি, কাচালক্ক। বাট! বা কুচি, ধনিয়! পাতা বাটা বা কুচি মিশাও। বেশ 
করিরা ঘোলাইয়৷ মিশাইয়া লইবে। অমনি বা নেক্ড়ায় ছাকিয়া লইয়া 
খাও। অবশ্ঠ ধনিয়া পাতার_ পরিবর্তে পুদিন! বা৷ পার্নী পাতা ব্যবহার 
করিতে পার! লাফা বেগুণ ডুমা ডুম! করির! কুটিয়া ঘ্বতে বা তেলে ভাজি 
লইয়! এই চাট,নির মধ্যে ছাড়িয়া খাইতে পার । 


১৮৪ | লাউর রাওতা 
লাউ মিহি করিয়৷ কুটিয়া একটু ভাপ দিয় জল গালিয়া ফেলিয়া লও। 
নু, একটু চিনি, কাচালঙ্ক! বাটা, রাইসরিষ! রাটা এবং দি, দিয়া একত্রে 
মাথ। একটু তেল মিশাইয়৷ লও । 
ফুলকোবি, সালগম, গাজর, মুল! প্রতৃতিরও এই প্রকারে 'রাওতা 
করিবে। 





১৮৫। সাদাসিধা দহি-মাছ 

একটি অপেক্ষাকৃত বড় ( কাল ) পাথরেরু, 'থাদার়” ব! মৃৎ্পাত্রে দি 
লইয়া! অল্প জল মিশাষটয়্া অপেক্ষাকৃত তরল কর। মণ, কাচ। লঙ্কা বাটা, 
(হলুদ বা জাফরাণ) রাই সরিষ! বাটা ও তেল ইহার সহিত উত্তমরূপে মিশীও 1, 

এক্সণে ইলিশ মাছ খণ্ড খণ্ড করিয়া কুটিয়া জলে সিদ্ধ করিয়া! বা তেলে 
ভাজিয়। ভুলিয়াই উত্তপ্ত অবস্থাতে এ দহিতে ডুবাও। ছুই তিন ঘণ্ট! মত 
-ঢাকিয়া রাখিরা পরে খাও) আগুনে একটু ফুটাইয়! লইতে পারিল উত্তম হয়, 
কিন্ত সাবধান যেন দি “ফাটিয়া! না যায়। 

আইড়, দিলঙ্গাদি, কই ও চিওড়ী গ্রতৃতি মাছর এই ক্ীকারে সাদাসিধা 
'হি-নাছ' প্রস্তত করিতে পার। উল্লিখিত মাছের সালাদের সহিত তুলনীয় ।' 


১৮৬। সাদাদিধা দহি-বড়া , ' 
এটি অপেক্ষাকৃত, বড় (কাল) পাথরের, “খাদাতে' বা মৃৎপাতে দছি- 
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লইয়! অন্ন জল মিশাইয়। অপেক্ষাকৃত তরল কর। মুগ, চিনি, একটু তেল, 
কীচা লঙ্ক৷ বাটা, (হলুদ বা! জাফরাণ ) ও রাই সরিষা বাটা দহিতে উহমরূপে 
গুলিয়া৷ মিশাইয়া লও। ওদিকে মাষকলাইর ডাইলের খোপা উঠাইয়। 
ফেলিয়৷ জলে ভিজাইয়৷ রাখ । ঘণ্ট। তিনেক পরে পাটায় মিহি কৃরিয়। বির! 
লও। নুণ, মৌরীর গুড়া ও হিঙ্গ মিশাইয়! উত্তমরূপে ফেনাও। ফেনাইবার 
কালে একটু তেল মিশাইয়৷ ফেনাইবে তাহ! হইলে ফেনান ভাল হুইবে। 
তেণ পূর্বে একটু গরম করিয়। তাহাতে এক ডেল' হিঙ্গ ফেলি*। গলাইয়া 
লইয়া এ তেল মিশাইলে একযোগে হিঙ্গ ও তেল উভয়ই মিশান হুইবে। 
এক্ষণে উত্তগু তেলে এই ৎফেনান ডাইল বড়া ভায়া তাহা উত্তপ্ত 
অবস্থাতাতেই এ দহি গোলতে ছাড় ॥ ঘণ্টা ছুই তিন মত পরে খাও। 





খ (১)--ঝাল-চাটনি 


অগ্নি পক কন্দ-মূল-ফলার্দ'বা আমিষাদি খণ্ড খও করিয়া! ততৎ্সহ নুণ, 
হলুদ, কাচ! ঝাল বাটা বা ভাজ! ঝালের গুড়া, গন্ধদ্রব্য, অন্তর এবং তৈল 
মিশাইয়! লইলে 'ঝাল”চাট,নি প্রস্তত হইল। 

“ঝাল” বলিতে বল! বাহুল্য প্রধানতঃ জিরা "মরিচ বুঝাইবে এবং তৎসহ 
আরও শুক্লালঙ্কা, ধনিয়া, তেজপাত, কালজিরা৷ এবং লবঙ্গ বর্তমান অধ্যায়ে 
বুঝিতে হইবে। এইগুলি হয় জল দিয়! মিহি করিয়া পাটায় বাটিয়া 
লইয়া! বাটা-ঝাল রূপে ঝাল-চাটনিতে মিশাইবে, অথবা জিরা-মরিচ, শুরা 
লঙ্কা, ধনিয়া, তেজপাতা, কালজিরা এবং লবঙ্গ একত্র বা পৃথক্‌ পৃথক্‌ 
কাট-খোলায় ভাবিয়৷ লইয়া শুরু! অবস্থায় প.টায় গুঁড়া করিয়! ঝাল- 
চাটংনিতে মিশাইবে । কাঁচালক্ক! বা! কীচা সরিষ! বাট. এই ঝাল চাটংনিতে 
দিশাইবে না৷) তৃবে কাইনরিবা এবং কৃ্-তিল কাট খোলার ভাজিয়। খড় 


₹২০ , বরন রন্ধন । 


করিয়া লইয়া! বানারস অঞ্চলে অনেক সময় মিশান হইক্সা থাকে । গন্ধদ্রব্য 
মধ্যে হিঙ বা রগুম এবং আদা ছারা ঝাল-চাট নি অন্ুবাসিত করা হয়। 
অপিচ “বালের, গন্ধেও ইহা বিলক্ষণ অন্ুবাসিত হইয়া থাকে । লেবুররস 
আহচুণা, কেঁতুল গোলা ও দি সাঁধারণতঃ ইহাতে অন্রস রূপে দেওয়া হয়। 
ঝাল-চাট.নিতে ব্যবহার্য কন্দ-মূলাঁদি সাধারণতঃ শ্থয়ং অন্নস্থাদ বিশিষ্ট বা 
স্বয়ং বাসিত হয় না, এবং উহ! অগ্মি-পক্ক অবস্থা! ছাড়া আম অবস্থাতেও লওয়া 
হয় না| 


১৮৭ । আলুর ঝাল-চাটংনি (বারানসী ) 


লা ভিরা, মরিচ, তিল (কৃষ্ণ) ও রাই সরিষ! এক সাথে বা পৃথক্‌ 
পৃথক্‌ কাট-খোলায় ভাজিয়! থাটায় পিষিয়া গুড়া করিয়৷ লও ॥ তিলের ভাগ 
কিছু বেশী লইবে। 

নুণ, হলুদ ও এ ভাজা মশল্লার গুঁড়া এবং সবিষার তেল ( একটু চপচপে 
করিয়া! ) একত্রে মাখিয়! লও। একটু লেবুর রস চিপিয়া মিশাও | ইচ্ছা! 
করিলে তেল পুর্ধে একটা বাটিতে করিয়া আগুনে তাতাইয়৷ তাহাতে এক 
ডেল! হি্ন ছাড়িয়। গলাইয়! লইবে। (সাবধান, তেল অধিক তপ্ত হইলে 
তাহাতে হিঙ্গ ছাড়িলে তাহা ভাজ! হইয়৷ বাইবে-_-গলিষে না 1) 

উপরি লিখিত মিশ্রিত মশলা শুধুও চাটনি রূপে ব্যবস্থত হইতে পারে। 
অথবা! তাহার সহিত আলু ফুলকোবি, মূলা, সালগম, গাজর, লাউ, শশ! 
প্রত্ৃতি মধ্যে যে কোন একটি লইয়া লিদ্ধ করিয়া ডুম! ভুমা বা চাক! চাক! 
করিয়! কুটিয় মিশাইগ চাট-নি প্রস্তত করিতে পার। 


১৮৮ | গাঁটার মেটের ঝাল-চাঁটনি 
শাক গুরা লঙ্কা, ধনিয়া, জিরা-মরিচ, 


রি 
*দটি 


১] 
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পিষিয়া মিহি করিয়া! গুঁড়। কর। অতঃপর মণ, হলুদ, একটু চিনি, রশুন, 
বাটা, তেঁতুল গোল ও এঁ ভাজ! ঝালের গুঁড়া লইয়। মেটের সহিত মিশাও। 
উপরে তেল ঢালিয়! দিয়! একটু চপচপে গোছ করিয়া! মাথিয়! লও। 
ছুই তিন দিবস রৌদ্র-পক করিয়া! মজিলে খাও । তেঁতুল গোলার রর 
ভিনিগার ( সির্কা ) দিলে ভাল হয়। 
১৮৯। হরিণ মাংসের ঝাল-চাট.নি 

হরিণ বা মেষ মাংস অপেক্ষাকৃত বড় ডুমাকারে কুট । দ্বতে ভাছিয়া 
তোল। শুরু! লঙ্কা, ধনিয়া, জিয়ী-মর্রিচ, তেব্রপাত, কালগ্িরা ও গ্ুক্রঙ্গ এক 
সাথে কাট-খোলায় ভাজির়! লইয! পাটায় মিহি করিয়া টি বি 
লও। অতঃপর নুণ, হলুদ, একটু চিনি, তেঁতুল গোলা, রসুন বাট! ও এ 
ভাজা ঝালের গু'ড়া লইয়৷ মাংসের সহিত মিশাঁও। উপরে তেল ঢালিয়া দিয়া 
একটু চগ্ঠপে গোছ করিয়! সব একত্রে মাথ। ছুই তিন দিবস রৌদ্র-পক 
করিয়৷ পরে খাও । তেঁতুল গোলার পরিবর্তে ভিনিগার ( সির্কা ) দিলে 
ভাল হয়। 

১৯০। বাটা ঝালের দহি-বড়া! 


দহি-বড়া পশ্চিমাঞ্চলের, বিশেষতঃ বারানসের, একটি প্রপিদ্ধ চাট.নি। 
ইহ! তথাতে ধনী-গৃহে প্রস্তত হয়, গৃহস্থ-গৃহে প্রপ্তত হয়, দোকানে কিনিতে 
পাওয়া যায়, এমন কি ইহা ( সান্ধ্যার প্রাকালে ) রাস্তায় রাস্তায় ফেরি করিয়া ” 
বিক্রয় হইয়া থাকে । বাঙ্গালা দেশেও ইহার চলন বিরল নহে তবে ইহা 
বারানস হইতে আমদানী কিন জানি না। 

মাষকলাইর খোস! উঠাইয়া৷ ফেলিয়৷ ভিজাইয়! রাখ । ঘণ্টা তিনেক মত 
পরে পাটায় মিছিকরিয়া বাটিয়া লও ।. হণ গুরু লক্কা,বাটা, মৌরীর গুঁড়া 
এবং হিল মিশাইয়! উত্তমরূপে ফেনাও। ফেদাইয়ার পূর্বে একটু তেল 


২২ বরেজ্ রন্ধন। 
মিলাইয়া ফেনাইবে তাহা হইলে ফেনান ভাল হুইবে। এই তেল পূর্বে 
একটু তাতাইয়৷ লইয়া! তাহাতে হিঙ্গ এক ডেলা ফেলিয়া গলাইয়া লইবে, তাহ! 
হইলে হিঙ্গ ও তেল একযোগে উভয়ই মিশান হইবে । 

পাঠক পাঠিক লক্ষ্য করিবেন, মাষকলাইর ডাইল বাটিয়! ফেনাইবান্ন সময় 
তহাতে তৈল-গংষোগ করিলে তবে ফেনান উৎকৃষ্ট হইয়া থাকে, পক্ষান্তরে মটর 
বা খেঁসাবীর ডাইল বাটিয়া ফেনাইবার সময় তাহাতে তৈল সংস্পর্য হইলেই 
তাহ! ছাকৃড়া ছাকৃড়। হুইয়! “নঠাইয়া' যায়-_আর তাহ! ফেনান যায় না। 

এক্ষণে এই ফেণান মাষকলাইর গোল! উল্তপ্ত তেলে বা ্বৃতে ছাড়িয়! বড়া 
ভাজ এবং  উঠ্নইয়া তৎক্ষণাব্থ গরম গরম নিয়লিখিত মত মশলা সংযুক্ত 
দধিতে ডুবাও। ঠাণ্ডা করিয়' দধিতে ফেণিলে দির রস সম্যকরূপে বড়ার 
ভিতর প্রবেশ করিবে না। ঘণ্টা তিনেক মত ঢাকিয়৷ রাখিয়া খাও । 
অধিকক্ষণ রাখিয়! খাইলে দি টকিয়া যাইবে এবং বড়াগুলিও অধিক 
রসিয়া এড়া এড়া টীল! টীলা হইয়া! যাইবে। 

একটি অপেক্ষাকৃত বড় (কাল) পাথরের “থাদায়' বা মৃতৎ্পাত্রে বড়ার 
আান্দাজে দহি লইয়া! অন্ন জল মিশাইয়া অপেক্ষাকৃত তরল কর। নুণ, চিনি, 
(হলুদ), গুরু। লঙ্কা! বাটা, জিরা-মরি5 বাটা, আদা বাট! ও অল্প তেল মিশীও। 
বেশ করিয়া নাড়িয়া নিশাইবে। মুপ ও চিনির পরিমাণের বেশী কমী করিয়া 
দহি-বড়া আবহক মত নোণতা বা মিষ্ট স্বাদ বিশিষ্ট করিবে । মিঃ বড়ার 
হলুদ দিবে না এবং ঝালের পরিমাণও কম করিবে । 


১৯১ । ভাজা ঝালের দহি-বড়া 


তাজ। ঝালের দহি-বড়ায় দহির সহিত কীচা বাটা ঝাল না মিশহিয়া 
শুর! লঙ্কা, জিরা, মরিচ, ধনিরা, তেপাত ও লব এক সাথে বা পৃথক্‌ পৃথক 
ঢাটঃখোকার ভাজি! লইয়া তাহ! গাটাতে পিথিরা গুরা! গড়া করত (হলুফ ও), 
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'রাই-সরিষার গড়ার সহিত দহি-গোলার সহিত মিশাইবে। মুণ ও চিনি অবস্ঠ 


হক মিশাইতে হইবে । মষবড়া ভাজিয়া৷ এই গোলায় ফেল। 
১৯২। বাটা ঝালের দহি-মাছ ২, এ 
ঠিক বাটা! ঝালের দহি-বড়ার স্ায়ই দহি-মাছ প্রতস্তত কুরিবে। দহি 
গোল! ঠিক দহি-বড়ার দহি-গোলার স্থায়ই প্রস্থত করিবে, কেবল ডাইলের 
'বড়ার পরিবর্তে মস্ত খণ্ড খণ্ড করিয়৷ কুটিয়া জলে সিদ্ধ করিয়া বাঁ স্বৃতে 
বা তৈলে ভাজিয়া৷ উত্তপ্ত অবস্থাতেই দহি-গোলাতে ফেলিবে। তিন 
ঘণ্ট! মত ঢাকিয়! রাখিয়া পরে খাঁইধে। গর 
রুই মাছের গাদা! ও কই প্রভৃতি মাছ ভাজিয়া দি গর্ণীলাতে ফেলিবে, 
কিন্ত রুই মাছের পেটি, আইড়, সিলঙ, বোয়ালঃ স্থর, টাদা, ভেটকা, চিঙড়ী 
প্রভৃতি মাছ জলে সিদ্ধ করিয়া লইয্না ফেলিবে । দহি গোলাতে চিনি দিবে না। 
*. ১৯৩। ভাজা ঝালের দহি-মাছ 
ইহাও ভাজা ঝালের দহি-বড়ার স্তারই ঠিক প্রস্তত করিবে, এবং ঘণ্টা 
তিনেক মত ঢাকিয়া রাখিয়া পরে খাইবে। ইহাতেও অবশ্ত ডাইলের 
বড়ার পরিবর্তে মৎস্য তেলে বা ঘ্বতে ভাজিগনা! বা জলে সিদ্ধ করিয়া উত্তপ্ত 
অবস্থাতে দহি-গোলাতে ফেলিতে হইবে । 
রুই মাছের গাদ1 এবং কই প্রভৃতি মাছ ভাজিয়! দহি-গোলাতে ছাড়িবে 
এবং রুই মাছের পেটি, আইড়্‌, সিলঙ বোয়াল, স্থুর, টাদা, ভেটকী, চিওড়ী 
প্রভৃতি মাছ জলে সিদ্ধ করিয়! লইয়! দহি-গোলাতে ফেলিবে । দহি-গোলাতে 
'অবস্ত চিনি দিবে না। 





আচার ও কানুন্দি 


কন্দ-মূল-ফ.দি লবণাক্ত এবং স্বয়ং অয্নম্থাদবিশিষ্ট না হইলে অন্নন্যাদ 
বিশিষ্ট করিয়া হণ, তেল, ( নির্কা ) প্রভৃতি কোন এক প্রকার পচন নিবারক 
সেব্য পদার্থে ডুবাইয়! নৌদ্র-পন্ক করিয়া লইলে 'আচার' প্রস্তুত হইবে । 

সাধারণতঃ স্থুণ ও অল্নরস ব্যতীত আচারে হলুদ, কীচ। লঙ্কা, ল্াালজির! ও 
মৌরি মশল্লারূপে ব্যবহৃত হয়। অনেক ক্ষেত্রে তৎসহ সরিষা এবং আদা 
মিশান হইয়া! থাকে । ( এবং দির্কায় রক্ষিত আচারে রশুনও সংযোগ করা 
হইয়া থাকে ।) আচারে পেয়াজ ব্যবহৃত হয় না, সম্ভবতঃ পেক়াে জলীয় 
ভাগ অধিক আছে বলিয়া! দেওয়া যাযস না। আচারে সাধারণতঃ আর অপর 
কোন মশল! বা ঝালের গুড়া দেওয়! যায় না । “ঝালের' গুঁড়ার ব্যবহার 
কাহুন্দিতেই পর্যাপ্ত পরিমাণে হইন্লা থাকে । কোন কোন ক্ষেত্রে কন্দ-মূল- 
ফলাদি অগ্নি-পকক করিয়৷ লইবার প্রয়োজন হয় । 

ভাল করিয়৷ রাখিতে পারিলে আচার অনেক দিন থাকে । এই নিশিল্ত 
যে পাত্রে, যে গৃহে আচার রক্ষিত হইৰে এবং যে উপাদ্দানে উহা প্রস্তত 
হুইবে এবং যন্থার! উহ্থা নাড়াচাড়া! করিতে হইবে তাহা সমস্ত বতদূর সম্ভব 
দুপরিষ্কত হওয়া নিতান্ত আবশ্তক। বিশেষতঃ কাস্মন্দি সম্বন্ধে পরিচ্ছননত। 
বিশেষ ভাবে আবশ্তক । ও 


চতুর্দশ অধ্যায়--আচার ও কাঁসন্দি। ২২৫ 


পচন নিবারক পদার্থ ভেদে আচারের প্রকার-ভেদ করা যাইতে গারে। 
আমি এখানে সচরাচর প্রচলিত তিন প্রকার আচারের বিষয় লিখিলাম $-" 
কে) নিদকী-আচার, (খ) তৈল-আচাঁর এবং (গ) সৈক্ক-আচার। এবং 
ইহা! সেওয়ায় কাঙ্গুন্দিকে (ঘ) ঝাল-আচার বল! যাইতে পারে। 


ক। নিমকী আচার 
১৯৪। আমচুণ! 
(ক) ডাগর দেবিয়া কাচা আম গাও । এমন আম বাছিয়া ই যাহার 
কুঞার (বীচির) উপরের খোলা সবে দঢ়াইতে সুরু ৷ ছুল। 


কুঞা ফেলিয়! দিয়! শীস ফল! ফলা করিনা! কুটিয়া লও । অমনি অথবা সু 
মাধিয়! রৌড্রে দাও। কয়েক দিবস ধরিয়া রৌদ্র খাওয়াইলে যখন বেশ শু 
হইবে তখন'পাকান' হাড়িতে ভরিয়া গুফ ঘরে উঠাইয়া রাখ । ইহাকে 
সাধারণতঃ 'আমসী” কহে । * 

(খ) উপরিলিখিত বিধানে কাচা আম রৌদ্রে উত্তমরূপে শুকাইয়! 
টেঁকিতে কুটিয়া চালুনীতে চালিয়৷ লও ) ইহাকে সাধারণতঃ 'আমচুর” কহে। 
ইচ্ছা করিলে ইহার সহিত নিম্নলিখিত ভাজা ঝালের গুঁড়া মিশাইয়! লইতে 
পার। শুরু! লঙ্কা, ধনিয়া, জিরা-মরিচ, তেজপাত, কালজিরা ও লবঙ্গ আন্দাজ 
মত পরিমাণে লইয়! কাট-খোলায় ভাগিয়! গুঁড়া করিয়া লও । চালুনীতে 
চাল। আমচূর্ণের সহিত মিশাও । অতঃপর সুপরিদ্কত “পাকান' হড়ীতে 
ভরিয়া 'সরা” চাপা দিয়া হাঁড়ীর মুখ উত্তমরূপে বন্ধ করিয়া গুফ ঘরে 
উঠাইয়! রাখ। ইহাকে “ঝাল-আমচুর+ বলা যায় । 

রষ্টব্-এই “ঝাল-আমচুরের” সহিত ১৫৮ পৃঠায়, লিখিত বারাণসের 


বআমচুর' তুলনীয়। 


১৫ 


২২৬ বরেন্দ্র রম্বন। 
শ্পশিপািি 


যেসকল কন্দ-মুল-ফলাদি হয়ং অন্নস্থাদ বিশিষ্ট নহে, তাহার দিত 
আমচুর মিশাইয়া অ্স্থাদ যুক্ত করিয়া আচারাদি প্রস্তুত হইয়! থাকে। 
ব্ঞজনাদিতে ও স্থপে আমচুর মিশাইয়! তাহাও অন্ন্বাদ বিশিষ্ট করা যায়। 


7 ১৯৯৫ | কুলছুর 

(ক) আগছুরের স্তার কুলচুর প্রস্তুত হইতে পারে। হ্থুপক টোপাকুল 
উত্তমরূপে. রৌদে শুকাও। ঢেঁকিতে কুটিয়া চালুনীতে ছাকিয়া লও । 
অতঃপর ভাঁজা ঝালের গুঁড়া ও নুণ, হুলুদ্র মিশাইয়া সপরিষ্কত পাকান 
হাঁড়িতে উত্তমরূপে মুখ বন্ধ করিয়া! শু ঘরে উ্ঠাইয়! রাখ | . 

পচন মি জন্য অধিকাংশ ক্ষেত্রে কুলচুরে তৈল সংযোগ করিয়া 
মাথিয়া তাল টি ই উঠাই! রাখা হইয়া থাকে । অতএব কুলচুরকে ঝাল- 
আচার শ্রেণীর অন্তর্গতও বলা! চলে। 

(খ) শুফ পাকা টোপা কুল চূর্ণ করতঃ ছাকিয়া রাখ। গুড় বা চিনি 
কড়াতে জালে উঠাও। গলিয়৷ তরল হইলে তাহাতে কুলচুর্ণ ছাড় । নাড়। 
গাড় হইলে নামাইঙ্জ৷ ছোট ছোট পিষ্টকাকারে গড়িয্। হাঁড়িতে উঠাইয়! রাখ। 
ইহা! ধের সহিতও খাওয়া! চলে। 

১৯৬। লেবুর আচার বা জারক-লেবুঃ 

(ক) স্থপক দেখিয়া পাতি লেবু লও । পাতি লেবুরই ভাল আচার হয়। 
একটি পাথরের চেতরা “খাদায়' রাখিয়া উপরে প্রচুর পরিমাণে স্থপরিষ্কত নু 
ছড়াইয়! দিয়া রৌদ্রে দাও । করেক দিবস রৌদ্র খাওয়াইয়! বেশ রৌদ্রপক্ক 
হইলে পাকান হাড়িতে ভরিয়৷ উঠাইযা রাখ । লেবুর গাত্র হইতে একরূপ 
তৈল ( লেবু তৈল ) বাহির হুইয়া' এই আচারকে তৈলাক্ত করিবে । 

(খে) দ্ুপক পাঁতিলেবু লইয়া পাথরের পাটায় ঘষ। ঘবিয়! ঘষিয়! লেবুর 
খোনা অনেকখানি পাল! হইয়া গেলে একটি পাথরের চেতরাঁ খাদান রাখিয়া 
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উপরে প্রচুর পরিমাণে স্থপরি্কত হুণ ছড়ায়! দাও । করেক বিন নৌদ্র-পক 
করতঃ হাড়িতে ভরিয়া! উঠাইস্কা রাখ । এই জারক-লেবু বেশ মোলায়েম হয়। 


১৯৭। আদার আচার 
আদা ডূমা ডূম! বা চাকা চাক! করিয়! কুট । একটি চেতরা পাথরের 
খাদায় রাখিয়৷ উপরে লেবুর রস ঢালিয়! দাও । ইহাতে আদা অস্নস্থাদ বিশিষ্ট 
হইবে। অতঃপর যথেষ্ট স্থপরিষ্কত ুপ, হুপক 'কীচা' লঙ্কা কুচি ওও 
কিছু কালজির! উপরে ছড়াইয়া দাও। উত্তমরূপে বৌদ্র-পৰক কর। একটু 
তৈল নিশাইতে পার | হাড়ি করিল! উঠাইয়। রাখ 


গস এস 


খ। তৈল-আচার 
১৯৮। গোটা আমের আচার 


বেশ ডাগর দেখিয়া কাচা আম লও । যে কাচা আমের আঁটি দঢ়াইয়াছে 
অর্থাৎ কুঞ্ার উপরে ছাল গঞ্জাইয়া খোল! বীধিয়াছে অথচ পাকে নাই 
সেইরূপ কীচা আমের ছ্ারাই উত্তম আচার হইবে । এতদপেক্ষা কচি আম 
লইলে তাহার আচার অধিক দিন স্থায়ী হইবে ন! এবং তাহার স্বাদও কষে 
হইবে। 

বৌটার দিকে বাধাইয়! রাঁখিক্! আমগুলি চিরিয়া দ্বিথগ্ডিত কর। 
"খোলার ভিতর হইতে কুঞা বাহির করিয়া ফেল। খোলা শীসের সহিত 
যূহা সংলগ্ন থাকিবে তাহা এবং চৌচা ছুলিয়া ফেলিতে হইবে না। 

এক্ষণে একটি বাশের সচল খিল লইয়া আমগুলির গায়ে সর্বত্র বিধিয়া 
বিধিয়। দাও । এই সময় উপরে স্থুপরি্কত নুণ ছড়াইক্া দিবে। এই 
প্রক্রিয়াতে হণ আমের শাসের ভিতরে প্রবেশ করিতে পৃরিবে | অতঃপর 
খআমগুলি একটি চেতয়া৷ পাথরের খাদায় করিয়া মৌডে দাও। ছুই 


* ২৮ বরেজ রন্ধন । 


এক দিবস রৌদ্র-পঙ্ক হইয়া আমের জলীয় অংশ কতকট৷ গুকাইয়! আমগুলি 
কুচকাইয়া গেলে, লইয়া ভিতরে নিয়লিখিত কাচা গোটা মশলা আন্দাজ 
মত পরিমাণে পূর 7 মুণ, হলুদ গুড়, কালজিরা, মৌরি, সরিষার গুড়া 
( আধ কাড়া ) এবং প্রতি আমে একটি হিদাবে বড় স্থপক কীচা লঙ্কা। 
ভিতরে মশ্রা ভর! হইলে আমগুলি বদ্ধ করিয়া এক একটি বাশের সরু খিল 
গ্রতি আমের গায়ে এড়োভাবে এপার ওপার করিয়া ফুঁড়িয়া আমগুলি 
আটবাহিয়া দাও | এক্ষণে একটি সুপরিষ্কত হাঁড়িতে খাঁটি সরিষার তেল 
লইয়া এঁ তেলের মধ্যে আমগুলি ডূবাইয়! রৌদ্রে দাও । তেল এতটা লইতে 
হইবে মুতে স্চন্দে আমগুলি তাহাব্র মধ্যে ডুবিয়া থাকিতে পারে । উত্তম 
রূপে কয়েক “দিন ধরিয়া রৌদ্র-পক করিয়! সুপরিচ্ছন্ন শুফ ঘরে উঠাইয়া 
রাখ । মধ্যে মধ্যে অবসর' মত রৌদ্রে দিবে। 

পটোল, করিল! ( উচ্ছে), করল! প্রভৃতির এই প্রকারে বৌট! ফেলিয়া 
বোটার নিকট বাধাইয়া রাখিয়! ছুই ফাক করিয়া চিরিয়া ভিতর হইতে বীচি 
বাহির করি! ফেলিয়! গোট! মশল্লা পুরিয়া! দরিয়া তেলে ডূবাইির1 রৌদ্র-পকক 
করিয়া আচার প্রস্তুত কর। কেবল এগুলি স্বয়ং অন্শ্বাদ বিশিষ্ট নহে 
বলিয়া! গোটা মশল্লার সহিত আমচুর মিশাইয়! ভিতরে পুর দিবে । 


১৯৯। কোটা আমের আচার 


ডাগর দেখিয়া কাচ৷ আম লইয়া খোসা ছুলিয়! ফেল। খোলার উপর 
হইতে শঁসটুকু ফল! ফলা করিয়া কুটিয়া লও। খোল মায় কুঞ/ ফেলিয়া 
দাও। অতঃপর মণ, হলুদ, কালজিরা, মোরা, সরিষা এবং কাঁচ। লঙ্কা 
মিশ!ও | কালপ্রিরা, মৌরী এবং সরিষা .আধ কচড়া করিয়া গু'ড়াইয়া লইবে 
এবং কীচা৷ লঙ্কা পিষিয়৷ লইবে। একটি বড় চেত্রা পাথরের খাদায়, করিয়। 
রৌড্রে দাও। কিছু শু হইলে .তেল দিয়া চপ্ড়ুপে, করিয়া! মাখ) বুট 


চতুর্দিশ অধ্যায় --আচার ওঁ কানুদ্দি। ২২৯ 


ইচ্ছা করিলে মিশাইভেও পার কিন্বা বাদ দিতেও পার। পুনঃ রৌদ্র 
খাওয়াও) বেশ ত্োদ্র-পৃক হইলে মুপরিষ্কৃত হাড়িতে ভরিয়! সুপরিচ্ছন্ 
সশুফক ঘরে উঠাইয়া! রাখ । 

আদা, করিল ( উচ্ছে ), করলা প্রভৃতিও এইরূপে ফলা ফনা করিয়া 
কুটিয়া বীচি ফেলিয়! দিয়! আচার প্রস্তত করিতে পার। কেবলা তাহাদের 
সহিত কিছু আমচুর মিশাইয়া অন্নস্থাদ বিশিষ্ট করিয়া! লইবে। 

এই আচার পাক করিয়াও তৈত়ার করা যাঁয়। তেলে গুরু লা, কালাঁজরা, 
মেথি ও মৌরী ফোড়ন দিয়া কোটা, আম ছাড় । আংসাও | মণ, হলুদ দিয়া 
ঢাকিয়া দাও ) কাচা লঙ্ষ। (চিরিয়া ) ছড়ি । আম মোলায়েম হইলে বড়া 
সরিষার গুড়া দিয়া নাড়িয় চাড়িয়াই নামাও। এই রাধা আঁচারে জলম্পর্শ 
হয় না বলিয়া অধিক দিন স্থারী হইবে তবে তেলে ডুবাইয়! রাখিতে হইবে 

২০০1! কোটা আমের আচার--( বৈদেশিক ) 

কাচা কোটা আম /১ এক, সের, মুখ /০ ছুই ছটাক, হলুদ /০ এক 
ছটাক, শুরু! লঙ্কা! /%* ছুই ছটাক, আদা! /%, ছুই ছটাক, রগুন /%* ছুই 
ছটাক, সরিষার তেল /১ এক সের লও | লঙ্কা, আদা ও রগুন সির্কায 
( ভিনিগারে ) বাটিয়া লও | 

মুণ হলুদ ও বাটা মশললাগুপি ঘারা আম মাথ | রৌদ্রে দাও। ছুই এক 
দিবস গুকাইয়! তৈল দিয়! চপচপে করিয়া! মাথ। পুনঃ রৌদ্রে দাও । 
উত্তমরূপে রৌদ্রপক হুইলে কপরিষ্কত হাড়ি বা কাচের “ভারে” করিয়! 
উঠাইয়! রাখ । 

২০১। পেষা আমের আচার--( বৈদেশিক ) 

কাচা আম ছুলিয়া কুটিয়া শুকাইয়া /১ এক সের ল্‌ও। গাটার মিহি 
ফবিরা,পেযু।: তাহার সহিত বাঁচি ছাড়ান পাক স্েঁডুল /, আধ সের, নুপ 


২০ ৪. 'য়েন্্ রন্ধন। 


//৪ দুই ছটাক, হলুদ গুঁড়া / এক ছটাক, শুরু। লঙ্কা /%৪ ছুই ছটাঁক, 
আদা /%০ ছুই ছটাক, রশুন /%০ ছুই ছটাক এবং চিনি /* এক ছটাক 
মিশাও। লঙ্কা, আদা ও রগুন পির্বায় € ভিনিগারে ) বাটিয়া লইবে।” 
অতঃগর“এক সের মরিষার তেল ঢালিয়া দিয়া সমস্ত উত্তমরূপে চট কাইয়া 
মাথিবে। ' একটি পাথরের খাঁদায় করিয়া! রৌদ্রে দাও । উত্তমরূপে রৌন্দ্র- 

প্র হইলে সুপরিদ্বা হাড়ি বা কাচের “জারে” করিয়া উঠাইয়া রাখ । 

তেতুল বীচি ছাড়াইয়। অপ জলে ভিজাইিয়! রাখিয়া! ঘন গোলা করিয়। 
কাপড়ে ছাঁকিয়া লইবে। কোটা আমগুলি এক বা ছই দিবস রৌদ্র 
শকাহিসী-ুটোর পিষিয়া লইবে, অর্থাৎ যতট। সম্ভব জলীয় ভাগ কমাইয়া 
লইয়া! পিধিবে'। নাটোরের ভূতপূর্ব্ব 9. 7). 0-র পড্রী মিসেস্‌ মেকাটি,চের 
নিকট আমারা স্ত্রী ইহা শিখিয়াছিলেন ) 

এই আচারকে এহ্গলো-ইণ্ডিয়গণ “কাস্ুন্দি' বলিয়া থাকেন, কিন্তু ইহার 
সহিত কাঁসুন্দির বিশেষ সম্পর্ক দেখা যায় না) পরন্ত ইহার সহিত সরিষার, 
সংশ্রব ন! থাকাতে এবং ইহা| তেলে ভুবান থাকাতে ইহা সর্বতোভাবে 
আচার শ্রেণীর অন্তর্গত বটে। সম্ভবতঃ ভুলক্রমে ইহাকে “আচার” ন। বলিয়! 
প্কান্ুন্দি বল৷ হইয়! থাকে। 


২০২। কাঁটালের আচার 


ডাগর দেখিয়া কাচা কাটাল লও । খোসা ছুপিয়া ফেলিয়া অপেক্ষাকৃত 
বড় বড় খণ্ডে কুট । কীটাল লম্বালথি ভাবে মাঝখান দিয়া চিরিয়া! লইয়! 
তৎপর এ চের! “মুষল!র” সহিত বাধাইয়! রাখিয়া! কাটাল খগুগুলি কুটিয়৷ 
লইবে। মুষলার সহিত বাধাইয়৷ না রাখিলে খগণ্ডগুলি শেষ পর্য্যস্ত এড়িয়া 
আউলিয়া যাইবে ।, 

এক্ষণে কাটাল খণ্ডগুলি মেটে হাড়িতে করিয়া তেঁতুল ও বুটের সহিত 


নি. চতুর্দশ অধ্যায়-_আচাি ও+কানন্দি। ৮ ২ ২৩১ 


একত্রে জলে সিদ্ধ কর। দিদ্ধ হইলে একথান! ডালায় ষমন্ত ঢালিয়া 
অল বঝরাইয়া ফেল। জল ঝরা কাটাল খণ্ড ও বুটগুপি উত্তমরূপে শুষ্ক 
হইলে তাহাতে মুগ, হলুদ, কালজিরা, মৌরী, সরিষা! এবং শুরু! লঙ্কা মাখ। 
কালজিরা। মৌরি ও সরিষা আধ কচড়া করিয়া গুড়া করিয়া প্লাইবে, 
এবং লঙ্কা বাটিয়া দিবে । তেলে ডুবাও। কয়েক দিবসু ধরিয়া রৌদ্র 
খাওয়াইয়। স্থুপরিষ্কত হাড়িতে করিয়৷ পরিচ্ছল্ন শু ঘরে উঠাইয়। রাখ। 
২০৩। হ্রিফলের ( নোঁড়ের ) আচার ' 

ডাগর হরিফল ধুইয়া মুঁছিয়! একটি চেত্র৷ পাথরের খ্াদায় রাখ। 
উপরে পরিফার মুণ ছড়াইয়। দিয়! রৌদ্রে দাও। শুকটি্মীসিলে তেলে 
ডুবাও। পুনঃ রৌদ্র খাওয়াও। হাঁড়ি করিয়া উঠাইয়া রাখ। ইহাতে 
আর অপর কোনও মশলা দিতে হয় না । ডাঁগর করঞার আচারও এই 
প্রকারে *করিবে। তবে করঞ্াগুলি বাধাইয়া রাখিয়া! চিরিয়া ভিতর 
হইতে বীচি বাহির করিয়া! ফেলিবে। 

আমলকী, জলপাই প্রসূতি অন্নস্বাদ বিশিষ্ট নাতি বৃহৎ ফলের 
আচারও এই শ্রকারে করিবে, তবে সেগুলির সকল গাত্র একটি স্থচল 
বাশের থিলের দ্বারা বিধিয় বিধিয়। দিয়া ভিতরে নুণ প্রবেশ করিবার 
ব্যবস্থা করিবে ) 

২০৪ । লঙ্কার আচার 

(ক) বড় টোৌপা দেখিয়া! স্থপক 'কীচা” লঙ্কা লও। ছুই এক 
দিবস তেলে ডূবাইয়৷ রাখিয়া একটু নরম করিয়া লও। আবশ্তক বোধ 
ন৷ করিলে তেলে ডুবাইবে না। লম্বালদ্বি ভাবে এক পার্খে চিঙসিগা 
ভিতর হইভে দদীষ' (2186268) ও বীচি বাহির করিয়া ফেল। সুপ, 
লু, কালজিরা, মৌরি, রিবা, আমচ্র একজে মিশাইয়া ভিতরে ভরি 


২৩২ বরেজ রন্ধন। 
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দাও। কালজিরা, মৌরি, ও সরিষা আধ কচড়া করিয়া বাটিয়! লইবে। 
এক একটি বাশের সরু খিল ফুঁড়িয়া প্রত্যেক লঙ্কার ফাটাল আটকাইয়! 
দাও। ছই এক দিবস রৌদ্র খাওয়াইয়। তেলে ভুবাও। পুনঃ রৌদ্র- 
থক করিয়া উঠাইয়া রাখ । 

(খ) বড় টোপা স্থপক “কীগ” লঙ্কা লইয়৷ সাবধানে বৌটাটি টানিয়া 
উঠাইয়। ফেল। এমন করিয়া উঠাইবে যাহাতে ভিতর হইতে 'শীষটাও 
এ সর্জে উঠিয়া আনে অথচ লঙ্কাটি কোনও স্থানে ফাটিয়া না যায়। প্রয়োজন 
হইলে লঙ্কা ছুই এক দিবস তেলে ডুবহিয়া নরম করিয়া, লইতে পার 
এক্ষণে ৮ সী শলা প্রবেশ করিয়া দিয়া ভিতর হইতে বীচিগুলি 
বাহির করিয়া! ফে। অতঃপর এঁ ছিদ্র পথে উপরি লিখিত মশলা বা! শুধু 
ঝাল-আমচুর তেল দিয়! মাথিয়া লইয়া! ভরিয়া দিয়া ছিদ্রমুখে পুৰঃ বৌটাটি 
(শষটুকু ছিড়িয়! ফেলিয়! ) লাগাইয়া! দাও । ছুই-এক দিবস রৌন্র খাওয়াইয়া 
তেলে ডুবাও | পুনঃ রৌদ্র-পক করিয়া হাঁড়িতে ভরিয়৷ উঠাইয়া রাখ। 


গ। নৈর্ক-আচার (বৈদেশিক ) 

২০৫। ফল! আমের ভিনিগার চাট.নি ( কাশ্মীরী ) 

কাচা-আম ছুলিয়৷ মিহি ফল! করিয়। কুটিয়া /৪ চারি সের, নুণ /৯ 
আধ সের, চিনি /২ ছুই সের, শুরু লঙ্কা //১০ আড়াই বা! তিন ছটাক, আদ! 
//৯ তিন ছটাক, রশুন /%* ছুই ছটাক লও। ইহা ছাড়া কিসমিস /১ 
এক সের, বাদাম ( খোল! ছাড়ান )/* আধ সের এবং উত্তম ভিনিগার 
এরা) বড়ীন্ছঠুব। মাঝারী চারি বোতল লও। 
.. লঙ্কা, তু রগুন কিছু ভিনিগার যোগে পাটায় পিষিয়৷ লও বা 
চুক্মভাবে ভাইয়া লও। বাঁদাম জলে ভিজাইযা রাখিয়া খোসা. ছাড়াইয়! 


চহুরশ অধ্যার-_চার ও ফাস্ুনি। : ॥ ১২৩৩ 


কুচাইয়া৷ লও। কিসমিস জবে পরিফার করিরা ধুইয়া বৌটা ও বীচি 
ফেলিয়া লও। 

এক্ষণে একটি এলুমিনিয়ম বা পাথর কলাই করা লোহার হাঁড়িতে 
ভিনিগার ঢালিয়া তাহাতে আঅখগুগুলি ছাড়িয়া জাল দিয় সিদ্ধ কঁর। 
আম মোলায়েম হইলে নামাইয়া সমুদ্রায় মশল্লা ও অনুযন্গগুলি মিশাও। হাঁড়ি 
পুনঃ জালে চড়াইয়া নাড়িয়া চাড়িয়া! নামাইয়া লও। একটি বড় পাথরের্‌,খাদায় 
বা চীনামাটির “বোলে ঢাঁলিয়া ঠাণ্ডা হইতে দাও। অবশেষে কয়েক দিন 
রৌদ্র খাওয়াইয়া৷ একটি কাচের *“জারে' ভরিয়া মুখ বন্ধ করিয়া, উঠাইয়া 
রাখ। মধ্যে মধ্যে রৌদ্র খাওয়াইবে। 

ডাগর করঞ্জা, সোহারা, খা নোড় প্রভৃতির এই প্রকারে কাশ্মারা 
চাটনি হইতে পারে। মিসেস্‌ টেম্পল রাইটের 73819: ৪120 ০০০ 
বহির £৫০19৩ হইতে আমার স্ত্রী ইহা শিখিয়াছিলেন। নামে চাটংনি 
হইলেও ইহা প্ররুত পক্ষে আচার, পর্যায় ভূক্ত বটে। 

: ২০৬। টোপাঁকুলের ভিনিগার চাট.নি 

পাকা টোপা কুল ( বোর ) লইয়া বৌটা ছাড়াইয়া রৌদ্রে শুকাও। একটি 
এলুমিনিয়াম বা পাথর কলাই করা লোহার হাড়ি করিয়া ভিনিগার জালে 
উঠাইয়৷ দাও । লঙ্কা বাটা, আদ! বাটা, রগুন বাটা ছাড়। ফুটিলে টোপা 
কুল বা বোর গুলি ছাড় । মুণ ও চিনি দাও। বোর গুলি ভিনিগার চুবিয়া 
লইয়া টোপা হইয়া উঠিলে নামাও। কেক দিবস রৌদ্র খাইয়া 
পরিষ্কত কাচের 'জারে” করিয়া উঠাইয়া রাখ। 


২০৭.।, /টোমেটে! দস 
. সির বর্ণ, দেখিয়া উত্তম হুপক টোমেটো বও। ...£ট কিক করিম 
কাটি একটি বড় পাথর কলাই কর! ডেক্চীতে ফেল। ডেক্চী জালে: : 


২৩৪? বরেন্জ রন্ধন। 


উঠাইয়! ধীরে ধীরে জাল দাও | টাকিয়া দাও । তাপে টোমেটোগুলি গলিয়া 
গিয়া! প্রচুর জল বাহির হইবে। ম্ুসিদ্ধ হইলে নামাইয় স্যাকড়ায় বা 
অন্তবিধ মিহি ছাকণায় কিয়! “দর” টুকু লও। এক্ষণে /৯ এক মের; 
টোমেটোর দরে (রসে) %* এক পোয়া হিদাবে ভিনিগার ( সির্কা ). 
মিশাইয়া পুনঃ জ্বালে চড়াও | ফুটিলে গুণ, চিনি, গুরু লঙ্কা বাটা, আদ! 
বাটা 9 রগুন বাটা মিশাও | *এই মশল্লাগুলি সেরকড়। /%* দুই ছটাক 
হিসাবে প্রত্যেকটি লইবে । লঙ্কা, আদা! টিন িদিরািন 
হই “ভাল হয়। 

করিয়া নাড়িয়া টাড়িয় দি দ্র আবশকানুযায়ী ঘন 
নি ঠাণ্ডা কর। কয়েকদিন ধরিয়া রৌপ্রে দিয়া রৌদ্রপর 
করিয়া বোতলে তরিয়৷ মুখ বন্ধ করিয়। উঠাইয়া রাখ । 


২০৮। পিকৃল, 

(ক) ফুলকোবি, কলাইশুটি, পেয়াজ, খ্রিম, কচি শশা! প্রতৃতি নাতি বৃহৎ 
খণ্ডে কুটিয়া নুণ মাধ । ছুই এক দিবস বৌদ্রে গুকাইয়া লইয়। ভিনিগারে 
ডুবাও। গো! কীচ৷ লঙ্কা, আদাচাকা ও রগুন মিশাও। পরিষ্কৃত কাচের 
'জারে' ভরিয়! কয়েক দিবস ধরিয়া রৌদ্র খাওয়াইয়। রৌত্র-পক কর। 

(খ) কীচ1 বাটা বা! ভাজা গুঁড়া' ঝাল, নুণ, হলুদ, আদ! বাঁট। এবং 
গুন বাটা ভিনিগারের সহিত মিশাইয়! তাহাতে ফুলকোবি প্রসৃতি ডূবাইয়া 
রৌদ্র-পক করিয়৷ লইলে ঝাল-পিকৃল্‌ প্রস্তত হইবে। 


ঘ। কাসুন্দি 
ঝাল, মুগ ও"অন্ল ( এবং 55 ০০০০ কারি 
কছে' | 


চতুর্দশ অধ্যায়--আচার ও ফাস্ুন্দি। ২৩৫ 


সুতরাং সরিষার গুঁড়াই কান্ন্দির বিশেষত্ব । আচারেও সরিষার গুঁড়া 
ব্যবহৃত হয় কিন্ত সে গৌপভাবে। কাঁস্ুন্দিতে সরিষা গু'ড়ার সহিত ভাজা 
'ঝালের” বা “সজের' গুঁড়া প্রযুক্ত হয়, কিন্ত আচারে ঝালের গুঁ'ড়ার বদলে 
কালজিরা এবং মৌরিই ব্যবহীর্য্য এবং ক্ষেত্র বিশেষে তৎসহ' আদর্ণ (এবং 
রশুন)ও মিশান হইয়া! থাকে । আচারে কীচা লঙ্কা ব্যবহার্য, কাঁনুন্দিতে আদৌ, 
তাহা হয় না,_-( ভাজ) শুরু! লঙ্কাই ব্যবহার হইয়া থাকে। তৈয্নার্জি পচন 
নিবারক পদার্থে ডুবাইয়া আচার রক্ষিত হয়, কান্ুন্দির পচন নিবারক প্রণালী 
স্থতন্ত্র। কান্ুন্দিতে জল উত্তমরূপে ফুটাইয়া জীবানু-শৃন্য (9:50101550) 
করিয়া লইয়৷ তাহাতে সরিষার ও “বার-সজের' গুড়া গুলি “ওয়া হয়। 
তবে অবশ্ত অনেক কাঙ্গুন্দি তৈলেই সংরক্ষিত,হুইয়া থাকে এবং প্রধান ব| 
আম-কান্ুন্দিও যখন পুরাতন হইতে থাকে ভখন তাহাতে তৈল ঢালিয়। পচন 
হইতে রক্ষা করা হইয়া থাকে। তেতুল-কাহন্দি ও মান-কাহথন্দিকে আবার 
তেঁতুল বা মানের আচারও বলা হইয়া থাকে। ফলত: এই সকল 
পার্থক্য ও সাদৃস্ত পর্যযালোচনী করিলে কাহ্ুন্দিকে ঝাল-আচার বল! যাইতে 
পারে। 


২০৯। আম-কাস্থন্দি 


গ্র্মারস্তে আম যখন কচি অবস্থায় থাকে শুভদিন দেখিয়া ( শুর্ুপক্ষে ) 
তখন এই কাঙ্ছন্দি উঠান” হইয়া থাকে.। আমাদের বাটীতে বৈশাখমাসে অক্ষয় 
* তৃতীয়ার দিবস কান্মুন্দি 'িঠান” আরম্ভ হইয়া থাকে । সকল গৃহে কাহুন্দি 
উঠান হয় না, যাহার গৃহে কাঙস্সন্দি উঠান প্রথ! আছে কেবল তাহার গৃহেই 
উঠান হইব থাকে । আবার কোন কোন গৃহে ইহা আংশিক ভাবে উঠান হইয়া! 
থাকে.। বিলে নুচীত! সহকারে ইহা! অনুষ্ঠেয় । ইহাঁধ উপাদান ও পানাদি 
বিশেষভাবে নির্শল হওয়া আবশ্তক এবং যে ঘরে ইহা! রক্ষিত হইবে তাহাও 


২৩ & বরেন্ত্র রন । 


বিশেষভাবে পরিচ্ছন্ন ও গু হওয়া আবন্ঠক। এনপ পরিফার পরিচ্ছরতার 
ব্যবস্থা না করিলে কান্ুন্দি অচিরাৎ পচিয়! নষ্ট হইয়া! যায়। 

বৈশাখ মানে অক্ষয় তৃতীয়ার দিবসে আমাদের বাটীতে কান্দি যে নিয়মে 
'উঠার্নের, প্রথা আছে নিম্নে তাহা বিবৃত হইল। 

যতদুর সপ্ভব উৎকৃষ্ট ও টাটকা! সরিষা! (1০ দশ সের পরিমিত ) 
সংগ্রহ রুরিয়! বাড়িয়া বাছিয়া লও। অতঃপর স্সানাস্তে নূতন পরিষ্কত বন্ত 
পরিয়া সুচী হইয়। নুতন ধামায় বা ডালার় করিয়া এ সরিষা! লইয় পুকুরে 
যাইয়া জলে ধোও। ধামায় পীঁচটা নিন্দুর ফোটা! দিবে এবং নর গাছি 
ছূ্বা, নটি, পীচখানা শুক্লা হুর ও পাঁচটি সপ্ব কীচা আম ধামায 
দিবে। পরিষ্কত খোলা গন য়লিগ্ত বা যাণ-বাধান জমীতে বা পরিষ্কৃত 
পাঁটা বিছাইয়া তদুপরি তর ধৌত সরিষা ননাড়িয়া' গুকাইতে দাও। 
এদিকে একট! নূতন বড় হাঁড়িতে করিয়া পরিক্ষার জল আধ মণ জালে 
উঠাও। বহুক্ষণ ধরিয়া এই জল সিদ্ধ কর। যখন জল “নরিয়ী' অর্ধেক 
মাত্র অবশিই থাকিবে তখন জল ঠিক হইয়াছে" অর্থাৎ সম্পূর্ণরূপে জীবানু 
বঞ্জিত হইয়াছে বুঝিতে হইবে । এই জল সিদ্ধ কর! ব্যাপারটি এই নিমিত 
সময় ও ব্যয় সাঁধা হইলেও অত্যাবশ্তাক। এই জল দিদ্ধ প্রক্রিয়াকে 
“মৌ-জাল' দেওয়া কহে। আধমণ জল সিদ্ধ করিয়া যে ।* দশ সের 
জল।অবশিষ্ট থাকিবে তাহ! পাঁচটা নূতন ০৪ সমপরিমাণে বিভাগ 
করিয়া রাখ। 
, ওদিকে ধৌত সরিষা। সম্পূর্ণ টন পরিনতি? সমেত . 
ল্য: চেঁরিতে কুট | -বলা বাহুব্য টেকির মুল ও গড় স্থপরিচ্ছ্ন হওয়া 
জাব্তার।.. সরিষা'কুটিরার প্রারতে পাঁচটি: সিন্দুহ কোট দিয়া. টকিক্ষে বরণ ' 
বই ধারে: সুদগিয। জৌরার ..সম্রও উদ্ডোকার দেওয়া হৃইয: থাকে ।' 


চতুর্দশ অধ্যায়---আচার ও কানুন্দি। ২৩৭ 


ইহা! মেওয়ায় সরিষা কুটিবার সময় কান্দি বাহাতে দীর্ঘকাল স্থারী হয় 
তাহা কামনা করিয়া বিবিধ ছন্দে স্ততী-মন্ত্র পাঠ করা হইয়া থাকে । - 

সরিষা কুট! শেষ হইলে তাহ! সুপরিচ্ছন্ন চালুনীতে ( আটা-চালায় ) 
ছাকিয়া লও। “ফাক” যাহা বাহির হইবে তাহা লইয়া এ পাঁচ হাঁড়িতে 
বিভক্ত সুুসিদ্ধ জলে ক্রমে ঢাল এবং বাশের তলাশীর' € বাতা) দ্বার 
নাড়িয়া নাড়িয়৷ মিশাও। এইরপে ক্রমে সমস্ত সরিষা গু'ড়ার “ফাকী'টুকু এঁ 
জলের সহিত মিশাও। সরিষা গুড়া মিশান পর জল ঠাণ্ডা হইলে হাড়ীর 
মুখে সর! চাপা দিবে। | 

এই সরিষ! গোলা যেন বিশেষ গাঢ় না হ্র-__তলাশীর দা জড়াইকস 
না যার এমত তরল মত থাকে, অথচ জলে!” গোছও 'না হয়। আন্দাজ 
মত স্ুণ ও এক পোয়! টেক হলুদ গুড়া মিশাও। 

অতঃপর সরিষ। গোলাকে সরিষ। গু'ড়ার 'মলিখা” ও উক্ত কাচা আমের 
কিঞ্ৎ অংশ দ্বারা “সাধ দিয়া” তাহাতে নিম্নলিখিত ভাজা ঝালের গুঁড়া 
মিশাও ৷ এই "ঝাল? অথবা ধাহাকে কম্থুন্দি উঠানের পরিভাষায় 'বার-সঙ্জ” 
কহে তাহ! লইয়৷ কাট-খোলায় ভাজ । চেঁকিতে কুটিয়া গুঁড়া কর। চালুনীতে 
ছাক। ফাকী যাহ বাহির হইবে লইদ্লা সরি! গোলার সহিত মিশা ও। 
মিশ্রন কালে 'তলাশী” দ্বার! নাড়িয়া নাড়িয়৷ উত্তমরূপে মিশাইবে | ঝালের- 
আন্দাজ কান্ধন্দি চাথিয়া স্থির করিবে। 

অতঃপর পূর্বোক্ত পাঁচটি কাচা আমের সহিত আরও কিছু কাচা আম" 
ছুলিয়। কাটিয়া কুএণফেলিয়া লও | টেঁ(কতে অল্প কুটিয়া থেঁলাইয়। কান্ছন্দিতে, 
মিশাও। এরপ আন্দাজে আম দিশাইবে যাহাতে কাঙুন্দির স্বাদ ঈষদয় হয়। 

এইবারে আম বা ঝার-কাহুন্দি প্রস্তত সমাধা! হইল। এক্ষণে এই 
কান্দি কয়েক দিবস ধরিয়া রৌদ্র-পক করিয়া খাও । বিশেষ সুচীতা! সহকারে 
পরিচ্ছন্ন গুফ ঘরে কান্ুন্দি উঠাইয়! রাখিষে, তবেই অনেকদিন অবিকৃত 


২৩৮ বরেঙ্জ রন্ধন । 


থাকিবে। ক্রমে পুরাতন হইয়া! যখন কানুন্দিতে “ছাত৷” পড়িবার উপক্রম 
হইবে, তখন সরিষার তৈল মিশাইয়! পচন হইতে রক্ষ। করিবে । 
বার-সজের গ্র'ড়া--- বরেজ্ ধনিয়াকে সাধারণতঃ 'সজ' বলিয়া 

-খাঁকে 1 এই' হেতু ধনিয়াদি অপরাপর সমধর্্মীপন্ন মশল্লাকেও কানুন 
উঠানের পরিভাষাতে “দঞ্জ বল! হয়। এই সঙ্গের সংখ্যা যে ঠিক বার 
তাহা নহে। ব্যক্তিগত রুচি এবং স্থলগত সুলভতা অনুসারে সজের সংখ্যা 
কমি বেশী হইয়া! থাকে । আমাদের বাঁটাতে যে যে মশল্লায় বার-সজ পুরণ কর 
হুয় তাহা এই £--(১) ধনিয়া /* এক পোর্সা, (২) জির! /* এক পোয়া, 
(০) গোলময়িত ॥০ এক পোয়া, (৪) পিপুল ১ তোলা, (৫) গুরালঙ্কা /১ এক 
“সের, (৬) তেজপাত //* আধ পোয়া, (৭) রাঁধনী / এক ছটাক, (৮) শলুপ 
শাকের বীজ //০ আঁধ পোয়া, (৯) মৌরী /* এক পোয়া, (১০) কালজিরা 
.১ তোলা, (১১) মেবি ১ তোলা, (১২) জবাইন /০ এক ছটাক, (১৩) বড় 
এলাচী /০ এক ছটাক, (১৪) গুজরতী ব! ছোট এলাচী / এক ছঁঢাক, (১৫) 
লবঙ্গ আধ ছর্টাক (১৬) দারুচিনি /* এক ছটা, (১৭) জৈত্রী আধ তোলা 
এবং (১৮) জারফ্ল ২টি হিসাবে ।* দশ সের সরিষার গু'ড়ার লওয়া হ্য়। 

এই সমস্ত মশল! লিখিত হিসাবে লইয়া ঝাড়িয়! বাছিয়া কাট-থোলায় 
ভাজ। টেকিতে মিহি করিয়া! কুট। চালনীতে ( আট! চালায় ) চালিয়া 
ফাকী টুকু লও। চাদুনীতে একবার চালিয়া লইলে ফাকী সম্পূর্ণ বাহির 
হয় না বলিয়! চালুনীতে অবশিষ্ট “মলিখা+ টুকু লইয়া পুনঃ ঢে'কিতে কুটিয়া 
পুনঃ চালিয়া লইতে হয়। তথাপি শেষ পর্ধ্ত্ত কিছু “মলিখা” অবশিষ্ট 
থাকিয়া! যায়। সজের গু'ড়ার এই অবশিষ্ট মলিখার সহিত সরিষার গড়ার 
অবশিই মলিখ। মিশাইয়! 'কুল-কানুন্দি' প্রস্তত করা হয়। 

শজের' গুঁড়ার সহিত 'ঝালের' গু'ড়ার পার্থক্য, _-ঝালের গুড়ায় গোল" 
অরিচ অথবা! একত্রে জিরা“মরিচকে মুখ্যতঃ "বাল কছে এবং ধনিয়া 


চতুর্দশ অধ্যায়--আচার ও কাহুন্দি। ২৩৭ 


ই আদি তৎসহ গৌণ ভাবে মিপান হইয়া থাকে। সজের বা বারসতের 
গুঁড়ায় ধনিয়াদিকে মুখ্য স্থান অধিকার করাইয়া জিরা-মরিচকে নিয়স্থান 
বা তানন্তগত করিয়া দেওয়া হইয়া থাকে । আম-কাহ্ন্দি প্রত্ততের সময় 
ছাড়া সাধারণতঃ বার-সজের গুঁড়া প্রস্তুত না করিয়া সংক্ষেপে, তার্দেক 
পরিমিত “জের” ব! “ঝালের' গু'ড়ার ছারাই অপরাপর কাস্থন্দি প্রস্তুত সম্পন্ন 
করা হয়। যথা,-(১) লঙ্কা, (২) জিরা, (৩) মরিচ, (8) তেজপাত, 
(8) ধনিয়া, (৬) কালজ্িরা, (৭) লবঙ্গ। ইহাদের পরিমাণ উপরোক্ত বার- 
সজের মশলার হিসাবের অনুপাতে লইবে। 


২১০। ফুল-কাস্ন্দি , 

আম-কান্ুন্দি প্রস্ততের সময় কুট! সরিষা, এবং ভাজ! বার-সজের 
গুঁড়ার অবশিষ্ট লিখা” এবং তৎসহ হুণ ও হলুদ মিশাইয়া লইলেই “ফুল- 
কান্ুদ্দি' প্রত্তত হইবে। ইহাকে অ্নত্থাদ বিশিষ্ট করিতে ইচ্ছা! হইলে 
এতৎসহ আরও আমছুর মিশাইবে। ূ 

এই “ছুল-কানুন্দি' ফোড়ন দিয়া পবদা মাছের “কানুন্দ-পোড়া” ঝোল 
অতি উপদেয় হয় । মোটা মাছের গুকতেও ইহা! ফোড়ন দেওয়া হইয়া থাকে। 

২১১। তেঁতুল-কাহন্দি 

তেঁতুল জলে গুলিয়া কিয়! লও। নুণ ও হলুদ মিশাইয়া রৌদ্রে দাও। 
“গোল! বেশ ঘন হুইয়া৷ আসিলে সরিষার গু'ড়া ও ভাজ! বার-সজের ব1 সংক্ষেপে 
সঞজের ব! ঝালের গুঁড়া মিশাও। তেঁতুল অধিক অন্ন বিধায় একটু চিনি ব! 
"গুড় মিশাও। উত্তমরূপে চট.কাইয়৷ মাখ। অতঃপর পচন নিবারণ জন্য 
'কিছু তেল মিশাও। কয়েক দিবস রৌদ্র খাওয়াইয়া হাঁড়িতে করিয়া! উঠাইয়া 
রাখ । এই এবং পরবর্তী কানুন তাদৃশ হুচীতা! সহকারে প্রন্তত হয়না 
সুতরাং ইহার সহিত তৈল ন! মিশাইলে ইহ! শী পচিয়! নু হুইয়! যাইবে। 





২৪০/ বরেজ রন্ধন। 


ূ ২১২। ছড়া-তেঁতুলের ঝাল-আচার 

 স্ুপক্ক ছড়া-তেতুল লইয়া উপরের খোঁল! ছাড়াইয়া৷ ফেল। সাবধান 
যেন ভিতরের শাঁস আন্ত থাকে। সণ ও ভাজা ঝালের গুড়া, (সরিষার 
গুঁড়া) ও অল্প তৈলে মাধিয! উহা তেঁতুলছড়ার গায়ে লাগাইয়৷ দিয়া তেঁতুল' 
রোদে দাও।” তৈলাদি তেঁতুলের গায়ে বদিয়া গেলে পুনঃ এ মশলা মিশ্রিত 
তৈল মাথ। পুনঃ রোদে দাও। অবশেষে উত্তমরূপে রৌদ্র-পক হইয়া! যখন 
তেতুল আর তৈল টানিবে না বুঝিবে তখন হাড়ি করিয়। উঠাইয়! রাখ । 


২১৩। মান-কাস্থন্দি। . 

মানের তলার দিকটা বাদ দা গোড়ার দিকটা লইয়া ফানি ফালি করিয়া 
কুট। রৌদ্রে শুকাও ৷ উত্তমরূপে শুকাইলে টেঁকিতে কুটি লও। 
স্েতুল গোলার সহিত মাথ। মুণ, হলুদ, সরিষাঁর গুড়া, ভাজা বারসজের বা' 
সংক্ষেপে সজের বা ঝালের গুঁড়া এবং গুড় বা চিনি মিশাও। চট.কাইয়া 
মাথ। তৈল মিশাও॥ কয়েক দিবস রৌদ্র খাওয়াইয়া বৌদ্র-পক্ক করিয়া 
হাড়ি করিয়া! উঠাইয় রাখ । ইহাকে কেহ কেহ মানের আচারও বলেন। 
আচার ও কান্ুন্দি এখানে যেন পরম্পর এক হয়! গিয়াছে । প্রকৃতপক্ষে 
“কানুদিকে” 'ঝাল-আচার” বল! যাইতে পারে। 

২১৪। বোর বা টোপ! কুল-কাহ্ছন্দি। 

স্ুপ্ক বোর ( টোপা কুল) লইয়া! ধুইয়া পরিষ্কার করিয়া! চটকাও। 
নেকড়ায় ছাকিয়! শীদটুকু লও | মুণ হলুদ মাথিয়। এক দিবস রৌদ্র 
শুকাইয়৷ লও । সরিষার গুড়া, ভাজ! বার-সজের বা সংক্ষেপে নন্ধের বা বালের 
গুঁড়া এবং গুড় বা চিনি মিশাও | উত্তমরূপে মাখ। তৈল মিশাও। কয়েক 
দিবস ধরিয়া রৌদ্র খাওয়াইয়! রৌদ্র-পক করিয়! হাড়ি করিয়া! উঠাইয়া রাখ। 


০ ক্সাঞ্ড 
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িচ্ড়িতে ১৩৬১ ১৩৮ 
গণ ১৪৪১ ১৫১ 
চড়চড়ীতে ৮৬১ ৮৭ 


চাটনি (সালাদু). ২১৬ 
টনি (বাল)  ' ২২০ 


চাপড় ঘণ্টে ১০৪ 
কী ৯ 
ঝাল ১৫৯ 


বালে, মাছের * ১৬৪ 


ঝাল-চড়চড়ীতে ' ৪১৬৪ 
ঝাল-রসাতে ১৫৬ 
ঝাল-লাফরাতে ১৫৭ 
ঝুরি ” ৭৯১৮০ 
ঝোলে, ডাইলফেলানী ১১২ 
ঝোঁলে, মালাই ১১৯ 
দম ৩৩ 
পোড়া! ২ 
পোলাওয়ে ২৩১ ২৫, ২৬ 
বড়া ভাজি ৩১ 
বাটা-চড়চড়ীতে ১২৩ 
ভাজি ৩০ 
ভাজি, পাট ৩৩ 
ভাজি, ফলা ৩০* 
ভাজি, ( বরেন্ত্ের লালচে ) ৩১ 
মনমোহিনী ঝাল-চড়চড়ীতে ১৭৩ 
মাফিন ৩১ 
লাবরাতে , ১১৪ 
গুক্তায় ৯৫) ৪৮ 


৭২ 


ছফীংয়ে 
ইতে 


সিদ্ধ 
আলু ( গড় ) 
ঘট 
ঝাল-রসাতে 
আলু (লাল) 
এন 
ঝাল-রসাতে 
_ ঝোলে, ডাল-ফেলানি 
বড়া 
ভাজি 
পোড়া 
সিদ্ধ 
আলু ( শাখ ) 
পোড়া 
আলু-ই-বোখার৷ 
অন্থল 
পোলাও 
আলু-মখল্লা 
ইচড় 
খআচার 
« কালিয়া! 


দনির্ঘ্ট পত্র 


৬৪৫ 
১২১ 


১৩ 


২০৪ 
ত্৭ 
১৯৩ 


৩৪০ 
৭ 


কালিয়া, চিওড়ীনাছ যোগে ১৭৫ 
চড়চড়ীতে ৮৬ 
বাল ১৬০ 
মাফিন ৩২ 
ইলিশ মাছ 
অন্বল (করঞ দিয়া) ২০৮ 
কারী, মালাই ১৭৮ 
কালিয়া ১৭৮ 
* তিল 
ঘণ্ট, আনাজি কলাদির ১৫১ 
ঘণ্ট, কচ্‌-ডাঁটীর ১৫২ 
ঘণ্ট, ছাচি কুমড়া ১৫১ 
ঘণ্ট, বিলাতি কুমড়া ১৫০ 
চড়চড়ী ৯০ 
চৌ-চৌ৷ ১৮ 
ছেঁচকী, ছাচি কুমড়া ৮০ 
ছেঁচকী, ডুমুর ৮১ 
ছেঁচকী, শশা! ৮১ 
ঝাল ১৭১ 
ঝুরি ৮০ 
ঝোল, মালাই ১১৯ 
টক ২৩৭ 
দ্বহি-অদ্বল ২০৯ 
দৃহি-যাছ ২১৮ 


পাতারি € | ওল 
পোড়। ৫--৮ ঘণ্ট ১৪৪ 
বেক ঘণ্টে, আমিষ ১৫১ 
ভাঙ্গা ১১৮ ঝাল ৮ ১১৫৯ 
ভাজি ৪৫ ঝাল-রসাতে . ১৪৬ 
ভাজি (সুজী) ৪৮ ডাগ্ডর তাজি ৪ 
ভাজি ( সরিধা-বাট! ) ৪৯ ডাগুরের পাট ভাজি ' ৪১ 
শুক! ১৩৮ সিদ্ধ ১৪ 
সরিষা-বাটাঝোল * *৯২| কচু,কুড়ীবা বৈ" + 
সালাদ *. ২১৭ ূ ঘট , ১৪৪ 
সিদ্ধ ১৫১১৬ ূ ঘণ্ট, ইলিশ মাছের ১৫১ 
* ম্মোক ্ ৰড়া ১৩১ 
ইলিশ মাছের ডিম ভাজি ৩৬ 
অন্বল ্ ২০৮; কচু, খাম বা শোলা 
ভাজি 8৫১৪৯ ৰ ডাগুর তাজি ১. 
শ্রিল ৭ ূ পাট তাঙ্জি ৪১ 
ৰ 
স্মোক ৭ । ঝাল ১৫৯ 
উচ্ছে-_-করিলা দেখ '. লাবরাতে ১১৪ 
এধমবী মাছ (80718150115 হ:0108 সিদ্ধ ১৪ 
ভাঞ্জি ৮; কচু, খান বা খারকোল্‌ 
এলঙ্গ মাছ !  মরিচ-বাটা ২১২ 
তাজি ৪৪8 ৰ সি ঘট 
ডিম ভাঙগি ৪৫ | [সিদ্ধ , ১৪ 
ডিমের অন্থল .. ২০৮ | কচু, দম্তাল 


১৮৮ 


হদ9' 


শির্ধন্ট পত্র 





ডাগুরের চাটনি 

মরিচ-বাটা 
কচু, মান 

কাসছন্দি 

ঘণ্ট 


ঘণ্টে, ইলিশ মাছের 


মরিচ-বাট! 
সিদ্ধ 
কচু-ডাটী ( শাক ) 
ঘণ্টে, ইলিশ মাছ 
বেশ্বরী 
কচুর মাইব-পাত৷ 
ঘণ্ট 
ক'থ-বেল 
চাটনি 
কদম ফুল 
খল 
চড়চড়ীতে 
কণ্টে শাক 


১৪৪১ ১৫১ 


২১৬ ঝাল ১৬১ 
২১২ | কমলা-লেবু 
পোলাও ২৭ 
২৪০ | করপ্রা (কাচা ) 
অন্বল ২০২ 
১৫১ » ইলিশাদি ডিমের সহিত ২০৮ 
২১৫ চাটনি 2 
১৪৯ চাটনি, ভিনিগার ২৩৩ 
১৫৬ | করগ্জা (পাকা ) 
৩১ অন্ল ২০৩ 
৩০ | করল! 
মহ্‌ আচার ২২৮, ২২৯ 
ঃ খেঁসারীর ডাইলে * ১৩০ 
তিত-চড়চড়ীতে ( মাছের ) ৯৪ 
১৫২ ভাজি ৩৩ 
১৪৭ | করিল! (উচ্ছে) 
আচার ২২৮,২২৯ 
১৪৫ করিলা-বেগুন ১০১ 
খেঁসারীর ডাইলে ১৩০ 
২১৫ চাপড় ঘণ্টে ১০৩ 
ঝুরিতে, আলু'পটোলের ' ৮০ 
২০২ ঝুরি (তিত) ১৩৩ 
৮৬ ভাজি ৩৩ 
মটর ডাইলে ১৩০ 


নির্খপ্ট পত্র ২৭৫ 


রাইতা ১০২ ঝাল ১৭২ 
শুক্তায় ৯৫১ উপ, ১০০ ঝোল, মালাই ১১৯ 
শুক্তায়, মাছের ১০৭ বড়া ভাজি ৫১ 
সিদ্ধ ১৫ বেক * ৫১ 
করিলার পাতা ভাজি ৪৪ 
চাপড় ঘণ্টে ১০৪ | কাকরী 
তিত ডাইলে ১০৫ ছেচকী এ 
শুক্তা ১০১ ভাজি ৩ 
গুক্তায় £ ০ ৯৫ রাইতা "” ১৩৩ 
কলমী শাক কাকরোল * 
ঝাল টনি ঘট | ১৪৩ 
ঘণ্ট ১৪৫ চড়চড়ী সা 
ভাজি নর চাপড় ঘণ্ট ১০৪ 
কলা (পাক!) ছ্্চকী ৭৬ 
অন্থল বগি ঝাল ১৫৯ 
কলাইগুটা__মটরণুটী দেখ ভাজি রং 
কলার ( পক্ষীর ) ১৮১ | কাকুর ( কাচা ) ঝ ফুটী 
কাকড়। ছেঁচকী ৭৮ 
কারী, মালাই ১৯২ ঝাল 3৫৯ 
কারী, গু ১৯৩ ভাজি ৩৪ 
কালিয়া ১৭৮ | কাখলে মাছ 
ঘণ্টে ১৪৯, ১৫০ চড়চড়ী ৯২ 
চড়চড়ী , ৯১ ঝোল ১১৬ 
€েচকী, লাউর সহিত ৮১ | কাজি ১হ 





হণ রঃ € 


কাঞ্চন ফুলের কলি 

খন 

পাট ভাজি 
কাটলেট 

» প্রেতি 

* গচিতভ্বর 

» পক্ষীর 

»রুই ফাছের 
কাটাগর কল 

তাজি 


কাটাল ( কাচা )__ইচড় 


কাটাল-বীচি 


সবণ্টে, ইলিশ মাছের 


ঘণ্টে, রুইমাছের 
চড়চড়ীতে 
চাপড় ঘণ্টে 


ঝালে, আলু-পটোলের 
ঝালে, ইলিশ মাছের 


ঝালে, মোচার 
ৰালে, রুইমাছের 
ঝালে, শাকের 
ঝাল-রসাতে 
ঝুরি 


", ঝোলে। ডাল-ফেলানি 


নির্ঘট পত্র 


ও 


দেখ 


১৫১ 
১৫১ 
৮৬ 
১৩৩ 
১৫৪ 
১৭১ 
১৬৩ 
২৬৩ 
১৬১ 
১৫৬ 


৯১২ 


ডাইলে ১২৬, ১৩১ 
পোড়া হু 
ভাঙ্গায়, ইলিশ মাছের ১১৮ 
লাবরাতে ১১৪ 
গুককার ৯৫ 
কাতলা মাছ 
কালির! ১৭৮ 
» হখলিরা, চিকলি ১৭৭ 
ঘন্টে ১৪৯ 
চড়চড়ী ৯০ 
ঝাল ১৬৮ 
ভাজা ১১৭ 
ভাজি, ৪৪ 
তাজি, টিকলি ৫২ 
ভাজি, সুজি ৪৮ 
গুক্তা ১০৭ 
কাতলার বাচ্ছ। 
ঝোল ১১৬ 
কানচ মাছ-_শিঙ্গী মাছ দেখ 
কাবাৰ 8৫ 
» উধ্য বা হাড়ি ৬৩, ৬৭, ৭০ 
» কাটি বা মির্জাফা ৬৯ 
» কোণ্তা বা গল ৭০ 
» খাত্তাই ৭১ 


নির্ঘ পঁ ২৭৭ 





» ছামি ণহ » মালাই ১৯১১ ১৯২ 
» টিকা বা টিকলি ৭০ » মিন্স্ভ ১৮৮ 
» পরছন্-কোণ্। ৬১ » শষ ১৮৯) ১৪৩ 
* মুঠি ৬২ , সিলোন 9 » ১৯১ 
» মুছললম ৬৬ | কালিয়! রর ১৭৪ 
» শল্য বাশিক ৫৭, ৫৯, ৬১ » মালাই ১৭৮ 
কামরা » গু * ৪ ১৭৮ 
অন্থল ২০২ | কান্দি ২২৪ 
চাটনি ”২১৪ | কাহুন্দি-পোড়া-ঝোল * ১০৫ 
কাম পক্ষী কিলমিল ৬ 
কালিয়া ১৮৫ অন্থল ২৪৪ 
কারী (০8:75) ১৮৬ কাবাৰে ৬৭ 
আলু-মখন] ১৯০ ফোন্মায় ৯৫ 
* কাণ্টণী-কাণ্ডান ৭১৮৯ পোলাওয়ে ২১ 
» কোপ্তা (9811) ১৯৩ | কুক্কুট 
» কোর্ধা! ১৯৪ কালিয়! ১৮৫ 
» ঝাল ১৮৬ | কুমড়া, ছাচী 
*» ঝাল-জ্রেজি ১৯৪ কারীতে ১৮৭ 
* ডাই ১৮৯ কালিয়ায় ১৬৬ 
» দো-পিরাজ। ১৯০ ঘণ্টে, ইলিশ ১৫২ 
» ৰাফাহ ১৯৭ ঘণ্ট ( বেস্বরী) ১৪৭ 
» ভিগালু ১৯৫ ছেচকী ণ্‌৮ 
গ মাত্রাজ রি ১৮৬ ছেঁচফা, ইলিশ- ৮৩. 


* সালগোব। ১৯৭ ঝাল ১৪৪ 


২৭৮ নির্ঘ্ট পর 


ঝালে, ইলিশ ১৭১ ভাজি, পাট. ৩৯ ৪১৪২ 
ঝাল-রসার ১৫৬ ভাজি, পাট, ফুলের ৩৯ 
ঝৌল ৰ ॥ ১১১ লাবরাতে ১১৪ 
ঝৌলে, ডাল-ফেলানী ১১২ সিদ্ধ ১৪ 
ঝোল, মালাই ১১৯ কুমড়া (মিঠা বা! বিলাতি)- শাক 
ডাই, মটর ১০৩ চড়চড়ী ৮৯ 
ভাজি ৩৪ চড়চড়ীতে, কুচাচিঙড়ী ৯২ 
ভাজি, পাট ৪১, ৪২ ঝাল ১৬১ 
রাইতা ১৩০ ভাজি ৩৬ 
লাবরাতে ১১৪ কুমড়। ( মিঠা ) বীচির শাঁস 
শুক্তায় ( কচি) ৯৯ কালিয়া ১৭৭ 
গুক্তায় ( বুড়া বা পুরু ) ১০০ ঝাল ১৬২ 
কুমড়া (ছাচী)পাত৷ মরিচ-বাটা ২৯২ 
সিদ্ধে, ইলিশ মাছ ১৫ কুল ( টোপা )-__বোর দেখ 
কুমড়া, মিঠা বা বিলাতি কুলাড পাঁখী (%:০০1928) 
অন্বল ২০৩ কাণ্রিয়া ১৮৫ 
ঘণ্ট (বেস্বরী ) ১৪৬ কেঠে৷ (কাউঠ।) 
ঘণ্ট, আমিষ ১৫০ কালিয়া ১৮৪ 
চড়চড়ী ৮৬) ৮৭ ডিমের বড়। ৫৩ 
চড়চড়ী, মিহি ৮৭ কৈমাছ 
ছ্ঁচকী ৭ অন্ধল ২০৭ 
ঝাল-চডচড়ী, মনমেোঁহিনী ১৭৩ কালিয়া ১৭৮ 
বোল | ১১২ চড়চড়ী ৯০১ ৯২ 
ভাজি ৩৪ চড়চড়ী, ভিত 1 ৯উ 





নির্ঘন্ট গত্র ২৭৯ 
ছেঁচকী, লাউ, বাধ।-কোবি- ৮২ পাট ভাজি ৪১ 
ঝাল ১৭৩ পুড়পুড়ী ৪৫ 
ঝুরি ৮০ ভাজি ৪৪8 
ঝোল ১১৬ গুত্তা ৪ ৬ ১০৬ 
ঝোল, মালাই ১১৯ | কোবি, ওল * 
ঝোল, সরিষা-বাটা ৯৪ কারীতে ১৮৭১১৯২১১৯৩ 
দহি-অদ্বল ২০৯ কালিয়ায় ১৭৫,১৮৬ 
দহি-মাছ ২১৮, ২২৩ ঘণ্ট ১৪৩১১৪৯১১৫৩ 
পাতারি 7 ৬ চড়চড়ী * ৯০১৯১ 
তাজি - ৪৫ ছেঁচকী * শ৬ 
ভাজি, সরিষা-বাট। ৪৯ বাল ১৫৯১১৬৫ 
ভাজি, সজী ৪৯ ঝাল-চড়চড়ী ১৬৪ 
শুক্র ১০৭,১০৮ ঝাল-রস ১৫৬ 
কোকিল! মাছ-_সান্ডিন দেখ ঝোবে, ডালফেলানী ১৯২ 
কোণ্ড। ৬১৯৭০ ভাজি ৩৪ 
কোপগ্ডা-কারী ১৯০ সিদ্ধ ১৪ 
কোর্মম। ১৯৪ | কোবি, ফুল 
ক্রোকেট (0:০89৮6) ৭২ কারীতে ১৮৭/১৯২/১৯৩ 
নদ কালিয়ায় ১৭৫১১৮৬ 
জাউ ১১ ঘণ্ট ১৪৩১১৪৯১১৫৩ 
পুড়পুড়ী, ৩৮ | চাটনি ২১৭,২২০ 
ক্ষুদ্র-মাছ-্্চুন! মাছ দেখ চড়চড়ী ৯০১৯৯ 
চড়চড়ী * ৯১ » বাটী- 5২9 
' ধোল ১১৪ | - 'ছেঁচকী (পাতার) ১৭৮ 





নির্ঘনট পত্র 





২৮৩ 
ঝাল ১৫৯১১৬৫ কালিয়! ১৮৩ 
ঝাল-রদায় ১৫৬ কারী ১৮৮ 
ঝোলে, ভাল-ফেলানী ,১১২ | খরখরি ৭৭১৭৯ 
ঝোলে, মার্ঝ।ই ১১৯ খরহুল্লা মাছ (11881) 
পিকল ০ ২৩৪ | ভাজি 8৪১৫০ 
পোলা ওয়ে ২৯,২৫,২৬ । খরিয়! ব! খইর! মাছ 
ভাজি ৩৪ ূ অন্বল ২০৭ 
তাঞ্জি, পাট ৩৯,৪২ |  চড়চড়ী ৯২ 
তাজি, (পাতা ). ৩৬ | ঝোল ১১৬ 
রাইত! | ২১৮. ভাজি ৪৩১৪৪ 
সিদ্ধ ১৪ ৰ তাজি, সুুজী ৪৯ 

কোবি, বাঁধা ূ গুক্তা-ঝোল ১০৫ 
কালিয়াতে ১৭৫,১৮৬ | খরিয়। বা খইরা, রাই-মাছ 

ষ্প্ট ১৪২,১৪৯,১৫৩ অল ২০৭ 
ছেঁচকী ৭৮ চড়চড়ী ৯২ 
ছেঁচকী, চিঙড়ী- ৮১ ৰ ঝোল ১১৬ 
ছেঁচকী, কৈ- ৮২ | তাজ ৪৪ 
পোলাওয়ে ২৫,২৬ | খরিয়৷ বা! খইরা, ন্বর্ণ, মা 
ভাজি ৩৬ | পুড়পুড়ী ৪৫ 
মাফিন . ৩২ ভাজি ৪8৪ 
সিদ্ধ ১৪ | খলিশা মাছ 

খরগোশ অন্বল ২০৭ 
'ক্কাটলেট ৬৭ ূ চড়চড়ী ৯২ 

এক্কাবাব ,১:8৮|  চড়টড়ী, ভিত ” ৪৪ 


ঝোল 

ভাজি 
খিচুড়ী 

» ভূনি 

» চিড়ার 
খেঁসারী ডাইল 

চাপড়ী ভাজি 

ডাইল (হ্ুপ) 

৮ তিত 

বড়া 

বড়া; জল- 

বড়ি সিচ্ছু 

সিদ্ধ 
খেঁসারীর শাক 

ঘট 

ভাজি 
খই 

ঘণ্ট, মুড়া- 

ভাজি, পাট 
। ভাজি, বড়া 
'খোবানি 

পোলাও 


খানি 


কালিয়া 


নির্ঘণ্ট পনর ১২৮১ 


$ ৪ 
১১৬ তেলের বড়া ভাজি ২ 
৪৫ মস্তি ভাজি ৫ 
১৩৫ মেটে, , 0 &২ 
১৩৮ | গগণ-ভেড় পক্ষী (80815109 
১৩৮ কালিয়া ১৮৫ 
গন্ধ ভাদালী ৪ 
৪২, ৯৯ | ঝাল [তি 
৮৩৪ | গরম-মশলা, হিন্দুস্থানীট ১৫৮ 
১০৫ | গাগর মাছ রর 
৯৮ কাজিয়৷ ১৭৮ 
১৬৩ |. ঝাল ১৬৮ 
১৪ | গাঙ্গ-মধুরা ৰ 
১৩ মরিচ-বাষট। ২১২ 
গাজর (০9:106) 
১৪৫ কারীতে ১৮৭ 
ও৬ কালিয়ায় ১৮৬ 
চাটনি, ঝা ২২৪ 
১৫০ ঝোলে, ভাল-ফেলানগি ১১২ 
৪২ তাজি ৩৪. 
৩১ রাইভা ২১৮ 
সিদ্ধ ১৪ 
২৭ | গাব-পাতা 
ঘট ১৪৬ 
১৮৩ পাট ভাজি ১০ 





২৮২ নির্ঘণ্ট পত্র টু রস 
গাভ-থোড়--থোড় দেখ চাউল, বরেন্সেরমিহি আতপ ২১ 
গিমা শাক চাটনি ২১১ 
গিমা-বেগুন 1 ১০২ ঝাল টা 
ভাজি £ রি চদা! মাছ (5::02186685 
গুজা মাছ র (01061505---000066) 
ঠতৃচড়ী ৯২ র ৫ 
টস নল ” । “ভাবি, হু রে 
চড়চড়ী ৰ ৯২ সিদ্ধ রর 
গোলাপী পোলাও ২৭ | সরিষা-বাটাঝোল ক 
শ্রিল (311) নিধি 04৪ ক 
ট ১৪০ | চাপড়ী ভাজি (ডাইলের) ৪২৯৯ 
রী চালিতা 
বু অস্বগ ২০৫ 
কালিয়া ১৮৫ |  ডাইলে ১২৫ | 
রোষট (কাবাব ) ৬৬ চিনড়ী (ইট! বা! জাল ) মাছ 
ঘোল-পাস্তা টি অথ্থল ২০৭, ২০৮ 
চড়চড়ী ৮৩ |. অন্বল, আনারস দিয়া ২০৮ 
» ঝাঁল- ১৫৭,১৭৮ অন্থল, দহি- , ২০৯ 
» বাঁটী- ১১৯ | কাটলেট ৬৮ 
» ডাইল- ১২৯ | কাবাব (রোষ্ট ) ৬৫ 
চপ (০102) কারী, মালাই (বাগা ) ১৯২ 
', » ক্রোন্থ ও পেপার ৬৮ কারী, শুফ . ১৪৩ 
,, *মটন ৬০ | কালিয়া ১৭৮ ৫ 


নির্ঘণ্ট পত্র » ২৮৩ 





কালিয়া, ইচড় যোগে ১৭৫ চিচিঙ্গা 


ক্রোকেট ৭২ ছেঁচেকী ৭৮ 
ঘণ্টে, মিঠা কুমড়ার ১৫০, ১৫৩ ভাবি ৩৩ 
ঘণ্টে, লাউর ১৪৯১ ১৪৩ রাইত। ১ ১৩৩ 
ঘণ্টে, শান্তি শাকের ১৫৩ চিড় - 
চড়চড়ী ৯১১ ৯২ খিশ্চড়ি » ৪১৩৮ 
চড়চত়ী, বাটা- ১২০ সুড়া-ঘণ্ট ১৫০ 
ছেঁচকী, লাউ, ভাদাল (কুচা১৮১ চিতল মাছ পে 
ঝাল ই কালিয়া , ১৭৮ 
ঝুরি (কুচা)- ৮০... কালিয়া, জল-বড়ার ১৮০ 
ঝোল, মালাই ৯১৯. ঘণ্টে, মটর শাকের ১৫১ 
দহি-মাছ, ২১৮, ২২৩ ঝাল ১৬৯ 
' পাতারি ৬ ৪৫, ৫০ 


রা ( রি ) ৪...  সরিষা-বাটা-ঝোল ৯৪ 
* ঝুনা-নারিকেলে ্ চিরাত পক্ষী (10:08) 


পোলাও ২৬ 

বড়া, (কুচ ) ছি) হী ৪ 
বেক ৭ চুন! বা চুচুড়। মাছ 

ভাজি ৪৪, ৪৬ চড়ড়ী -- ৯১ 
ভাজি, কুমড়া শাক, (কুচা )৪৬ ঝোল রি 
ভাবি, জুজী ৪৮ ূ রর 
ভাজি, (মাথা) ৪৯ রি 
'সালাদ ২১৮ চেলেনী জল * ৯১১ 


ন্্প ১৩২ চৈতি পক্ষ (55913) 


২৮৪, নির্ঘণ্ট পত্র 
কালিয়৷ ১৮৬ |] ফাল ১৫৪ 
রোষ ৬ « কারী ১৮৭ 
ছাগ_পাঁঠ দেখ ৰ » চড়চড়ী ১৫৭) ১৭৮ 
রড (টাকি বা লাঠা) মাছ এ মনমোহ্ছিনী, এ 
্ ও , রসা ১৫৬ 
চড় এ » লাফরা ১৭৩ 
রা ॥» লাফরা, হিন্দুঙ্থানী ১৫৭ 
* ** | বিজ 
১১৬ খরখরি গ৯ 
সী ৬ ঘণ্ট ১৪৬ 
'গোখা ভাজি রো. 
এটি পুড়পুড়ী ৪৫ এ ঘন্টে ৫ 
কালিয়া ১৭৬ ছেচকী রর 
€ ঠ ৯১৯৪) 
ছোলা- বুট দেগ্স তাজি ৩৩ 
জলপাই রাইড ১৩৩ 
আন্বল ২৩০ লাবরাতে ১১৪ 
আচার ২৩১ গুকা ৯৫০ ৯৭) নী . 
ডাইলে ১২৫ সি ১৫ 
দিদ্ধ ১৪ ঝুরি ৃঁ ৭8) ৮৩ 
জারক-লেবু ২১৯৬| »তিত চি - উজ 


নির্ঘ্ট পত্র ২৮৫ 


বোল ১০৯ ডাইলের বড়া 8৯, ৯৮ 
» ডাইল-ফেলানি ১১২ অন্থলে ২০২৪ ২০৩, ২০৪. 
*« মালাই ১১৯ অগ্রঝোল ২০৩ 
» গজ! ৯৭) ১০৫১ ১০৬ ঘণ্টে ৯১৪০ 
» সরিষা-বাটা ৯৩ শুক্তার ৯৬, ৪৮, ৯৯, ১০১, 
টাকি মাছ-_ছাতিয়ান দেখ ডাইলের বেসন রি 
টিকলি কালিয়। ১৭৮  অথ্থলে ২০৬ 
» কাবাব ৪ 40 ঘণ্টে ১. ০৯৪৫ 
এ ভাজি €১ ট বা বেসন-তাজিতে ৪০ 
টেউড়! মাছ ফুলুরিতে ৪১ 
চড়চড়ী রর মেথি শাক তাজিতে ৩৬ 
ঝোল » ১১৫ ডাইলের জল-বড়া বা পানি-দলা 
ঝোল, সরিষা-বাটা ৯5 ৯৪ অস্থলে ২০২, ২০৩,২০৪ 
তাজি ৪৪. কালিয়া ১৭৭ 
শুক্তা-ঝোল ১০৫ ।  ধণ্টে ১৪০ 
টৌমেটো (0080০। ঝালে ১৬২, ১৬৪ 
অগ্বল ২০৩ ঝাল-রসায় ১৫৭ 
চাটনি | ২১৬ শুক্তায় ৯৬, ৯৯ 
ঝোলে, ডাল-ফেলানি ১১২ ডাটা ননটিয়া ) | 
সস্‌ গত ডুচড়ী ৮৯ 
ডাইল-_সৃপ দেখ ১২৩ ঝাল-রসাতে ১৫৬ 
ডাইলের চাপড়ী ভাজি, ৪২,৯৯ ঝোলে, এ ফেলানি ১১২ 
ধণ্টে. * ১৪০, ১৪২, ১৪৭. ভাইলে, মটর ১৩৩. 


গুপ্তা ৯৬, ঈ৪) ১০১১ ১০৩ ডাঁটা-শাক 





২৮৬ নির্ঘণ্ট পত্র 
ঘট ১৪৫ * ইলিশ ৮১ 
ভাজি রি ঝাল ১৫৯ 
ডামল্লিং পেক্ষীর) ১৮ ভাঙ্গা, ইলিশ ১১৮ 
ডান! * ১৭৫ ভাজি ৩৩ 
ডাক পক্ষী, মাফিন ৩২ 
কালিয়া ১৮৫ | ডেভিল (79৭11) পক্ষীর ৬৬ 
রোষ্ট ৬৬ | টাই মাছ- দিলঙ দেখ 
ডিন্ব ( কাউঠার ) ঢাকা বা টেকি শাক 
বড়া ভাজি ৫২ | ঝাল ১৬১ 
ডিম্ব (পক্ষীর ) তাজি ৩৫ 
অন্বল ২০৯ সরিষা-বাটা-ঝোলে 
কারী ১৮৮, ১৯৪ | টেরস (কচি) 
বড়া ৫৩ ভাজি ৩৩ 
ভাজি &২ । ক্র ২০৫ 
সপে ১২৭ | তরমুজ (কাচা) 
ডুমুর (খোকসা) ছে্চকী গ৮ 
গন্ধ-ভাদালীর ঝালে ১৬২ ঝাল ৬ 
পলতা'নতীর ঝোলে ১০৪ ভাজি ' ৩৪ 
ডুমুর জেগ বা যজ্ঞ) তপজী মাছ 
কালিয়া ১৭৬ [| (60157060703 815018605) 
ঘণ্ট ১৪৩ ভাজি ৪৫) ৫০ | 
চড়চড়ী ৮৮ | তারামিরার ফুল 
চাগড় ঘণ্ট ১০৪ | তাজি ৩৬ 


ছেচকী 


৭৬ | তিত্তির পক্ষী (28/0128৩5) 


ন8 


নির্ঘণ্ট গল ২৮? 


কালিয়া ১৮৫ 
রো ৬৬ 
তিল-পিঠালী বাটা ৯৮ 
অথলে ২০৫ 
খরথরিতে ৭৬১ ৭৯ 
ঘণ্টে ১৪১, ১৪৭ 
ছেঁচকীতে ৮১ 
ঝালে ১৬৩ 
পাট ভাজিতে ৪১ 
শুক্তায় ৯৬,৯৮,৯৯, ১০০১ ১০১ 
তিল-শুক্তা ১৩১৬ 
তিল-বেগুণ ১৩৩ 
তুলাদণ্ডী মাছ(511920 5119109) 
কারী, মালাই ১৯২ 
কালিয়া ট ১৭৮ 
ঝাল ১৬৮ 
সুক্তা ১০৮ 
তেতুল (কাচা) 
অন্থল ২৩১ 
চাটনি ২১৪ 
সিদ্ধ ১৪ 
তেতুল পোকা) 
অন্থল ২০০ 


আচার ( ছড়া ) ২৪০৩ 


কাহুন্দি ২৩৯ 
চাটনি |] ২১৪ 

তোরই-_বিঙ্গা দেখ 

থোড় (গাভ) * 
খরথরি ১৭৬১ ৭৭9 ৭৯ 
ঘণ্ট ১৪৩ 
চাপড় ঘণ্টে ১০৩ 
চড়চড়ীতে ৮৭, ৮৭ 
ছ্্চকী * ধ৭৭ 
ছেঁচকী, চিওড়ী- ৮১ 
ঝাব-রদাঁতে ১৫৬ 


ঝালে, গন্ধ ভাদালীর ১৬২ 
ঝোলে, ডালফেলানি ১১২ 
বোলে, পলতা-নতীর ১০৪ 


হি 


ডাইলে ১৩০ 
মনমোহিনী ঝাল-চড়চড়ীতে ১৭৩ 
লাবরাতে ১১৪ 
শুক্তার় ৯6 
অন্বল ২৩৫ 
অন্বল, মাছের ২০৯ 
চাটনি . ২১৭ 
দহি-বড়া * ২১৮ ২২৯ ২২২ 
দহ্-মাছ ২১৮ ২২৩ 


'দির্ঘন্ট প্র 


এ সব সই ক যা রহ আস সর হরর সা সস্তা ্ার অস্ 


২৮৮, 
দহি-লাউ | ২০৬ 
পোলাওয়ে ২৭ 
ধনিয়৷ পাতা 
গচাটনিতে ২১৪ 
মরিচ-বাট! ২১২ 
ধুম! 
ছেচকী শি 
তাজি ৩২ 
| রাইতা ১৩০৩ 
শুদ্ধ] ৯৫ 
ধোকা -জল-বড়। দেখ 
কালিয়। ১৭৭ 
ঝাল ১৬৩ 
নছী ( বাচ্ছা -রুই ) মাছ 
আন্ধল ২০৭ 
ঝোল ১১৫ 
ভাজি ৪৫) ৪০ 
গুতা ১১৫ 
নহলা (ছোট রুই ) মাছ 
ঝাল ১৭১ 
ভাঙ্গা ১৬ 
. গুকা ১৩৭ 
নারিকেল 
কারীতে ১৯১) ১৯২ 


কালিয়াতে ১৭৮, ১৭৯, ১৯০ 
ঘণ্ট ১৪৪ 
ঘণ্টে ১৪০, ১৪২১ ১৪৬ 
খি'চুড়িতে ১৩৬. 
চাটনি ২১৬ 
ছঁচকীতে ৮১ 
ঝাল ১৪৯, 
ঝোলে ১১১, ১১৩, ১১৯ ১২১ 
পোড়া গু. 


পোড়া, মটর ডাইলের সহিত ₹ 
পোড়া, মাছের সহিত ৬. 


পোলাওয়ে ২৪, ২৭ 
বড়! ভাজি ৩৩ 
ভাঁজ ৩৩. 
তে ১২১, 
সপে (যুগ) ১২৬ 
নারিকেল-দুগ্ধা ১১১, ১৯১, 


নারিয়াল পক্ষী (৬/114 799) 


কালিয়া ১৮৬ 

রো ৃ ৬৬ 
নাল 

অন্বল ২০৩ 

ঘট ১৪৭ 

ঘণ্ট, ইলিশ- ১৫২ 


১৪ 





নির্ঘণ্ট পত্র * ২৮৯ 
নিমপাতা এ কোণ্ডা ১৯২ 
বেগুন ১০২ » কোর্খা ১৯৪ 
গুভায় ৯৬ ৮৯ জুই ১৮৮ 
নোয়াড় ( হরিফল ) » দোপিয়ুজা” ৯১৯০ 
আচার ২৩১ » মাদ্রাজ * ১৮৮ 
পক্ষী * মালাই বা সিলোন, ৪ ১৯১ 
কলার ১৮১ » হোসেঙ্গা ১৯০ 
কাবাব ৫৭7-5২ কালিয় ' ১৮৫ 
» কাটলেট ৬৭ গ্যালেপ্টাইন ১৮২ 
» কাটি বা মির্জাফা ৬৯ ডামুপ্রিং * ১৮ 
» কোপ্ত বা গুল ৭9 ষ্্‌ ১২০ 
৮ কোণ্তা বাপরছন্দ ৬১.| সিদ্ধ ১৮ 

» ক্রোকেট ৭২ |] পটোল 
» খাতাই ৭. ১ আচার ২২৮ 
» গ্রিল ৬৩ কালিয়া ১৭৫ 
» ছাঁমি ৭২ ঘণ্ট ( বেস্থরী ) ১৭৬ 
» ডেভিল ৬৬ ঘণ্টে, আমিষ ১৫০ 
» ক্রেজ ৬৪ চড়চড়ীতে ৮৬) ৮৭) ৯০ 
৮» মুছলম ভিডি চড়চড়ী, বাটী- ১২০, 
» ষ্টেক ৬৭ চাপড় ঘণ্টে ১০৩ 
» শিক বা শুল্য ৫৭,৫৯১৬১ ঝাল ১৫৯ 
» স্থাঁড়ি বা উত্য ৬৩,৬৭১৭৩০ ঝালে, গন্ধ ভাদালীর ১৬২ 
কারী ১ ১৯৮৪৬-১৯৭ ঝাল, চড়চড্ী ১৬৪ 
» কান্টী কাণ্ডান . ১৮৯ |. ঝালে, মাছের ১৬৫ 


২৯০৭ নির্ঘপ্ট পত্র 


ঝাল-রসাতে ১৫৬ সশুক্তায় ৯৬ 
ঝাল-লাবরাতে ১৫৭ | পাই পেই-রুটা) ১২২ 
ঝুরি ৃ «৮০ | পাঠা ' 
ঝোলে, ডালফেলানি ১১২ কাটলেট ৬৭ 


ডাইবে (অরহর ) ১৩১ কাবাব, শিক (কোণ্তা) ৬১ 


£দে রি * শিক, (গোটা) ৫৮ 
ভাজি ৩২ | কারী (মান্রাজ ) ১৮৮ 
« ভাজি, পাট ৩৯ | : কালিয়া ১৮২ 
ভাঙ্গায় ১১৭) ১১৮ কোরমা ১৯৪ 
শুক্তায় | | ৯৫ ্ ১২০ 
গুক্তার়। আমিষ ১০৬, ১০৭ ষ্ট্কে ৬৮. 
সিদ্ধ ১৫ | পাঁঠার মস্তি বা মুড়ি 
পবা ব৷ পবদা মাছ অন্বল ২০৯ 
ঝোল ১১৫ ভাজি (স্থজী) ৫৩ 
পোড়া বা পাতারি ৬ | পাঁঠার মেটে | 
ভাজি ৪৪ অন্বল ২৯৩ 
শুক্তা-ঝোল ১০৫ ঝাল-চাটনি ২২০ 
সরিষা-বাটা-ঝোল ৯৪ ভাজি ৪৩ 
স্মোক ৭ | পাট-ভাজি ৩৮ 
পমফ্রেট মাছ (০০15050--্টাদা খইয়ের ধ২ 
দেখ ভিলের ৪২১ 
পলতা-নতী ব পাত পোস্তদানার ৪১ 
ঝোল | ১০৪ বুটের বেসনের ৪৩ 


বড়া ভাজি | ৩৩ মটর ভাইলের ৩৮ 








নির্ধপ্ট পত্র ২৯১ 
মশিনার ৪১ ঝাল ১৬১ 
ময়দার ৪২ সরিষা-বাটাঝোলে ৯৪ 
মাষ-ডাইলের ৪২ | পিউ, চুকা * , 
সরিষা-বাটার ৪১ অন্থল 6৮, ২০৩ 

পাটের বা নালিতার শাক চাটনি ২১৫ 
ভাজি ৩৬ : পিকৃল্‌ ১৬ ২৩৪ 
শুক্তায় ৯৫১ ১০০ ১০১১ ১০৫ র পিচ ফল (768015৩5) 

পাঁতাশী মাছ ৪ ৬ ৰ মি পোলাও *» পপ হগগ 
চড়চড়ী ৯২ ূ সিদ্ধ র ১৪ 
ঝোল ১১৫ | পিস্পাস্‌ ২০ 
ভাজি ৪৪ | পিয়ালী (পিউলী) মাছ 
শুস্া-ঝোল ১০৫ ূ অন্থল ২৩৭ 

পান্তা তাত « ১১] চড়চড়ী ৯২ 

পাঁনিফল, সিদ্ধ ১৪ | ঝোল ১১৫ 

পায়র! | ভাজি ৪৪ 
কালিয়া ১৮৫ ূ শুক্তাঝোল ১৩৬ 
ডেভিল ৬৬ ' পু'ই শাক 
পাই ১২২ চড়চড়ী » ৯৯ 
রোষ্ট ব! কাবাব ৬৫: পুটী মাছ 

পার্শে মাছ (88211) ৃ অন্বল ২৪৭ 
ভাজি ৪৪১ ৫০ চড়চড়ী ৯২ 

পালঙ শাক « তিত- 3৪ 
ঘণ্ট ১৪৪ বোধ এ 5৫. 
ঘণ্ট, আমিষ ১৫০ ভা্ি ৪ 





নির্খণ্ট পত্র 


২৯২ 
পুঁটী, সারঙ্গ-মাছ 
অন্বল ২০৮ 
ঘণ্টে, মটর।শাকের ১৫১ 
ঝাল চি ১৬৮ 
ভাজি ৪৫১৪৮ 
শর্ত ' ১০৭১১৩৮ 
পুড়পুড়ী 
« মাছের * ৪৫ 
ক্ষুদের ৩৮ 
পুনকা শাক 
ভাজি ৩৫ 
পেঁপে কোচ) 
চাপড় ঘণ্টে ১০৩) ১০৪ 
ঝাল ১৬৩ 
টক ২০৫ 
ভাজি ৩৪ 
গুক্তায় ৯৫, ৯৭ 
, পেঁয়াজ (২৫৫ পৃষ্ঠ দেখ) 
খিচুড়িতে ১৩৬ 
ফুলুরি ্ 
পাইয়ে ১২২ 
_পিকৃল্‌ ূ ২৩৪ 
ক তে (আইরিয ) ১২০ 


., পৌঁয়াজ কলি বা ফুলকা। 


ছেঁচকী 
ভাজিতে 


পোলাও 


আমুরের 
আনারসের 
আপেলের 
আলুই-বোথারার 
ক্কেমলা লেবুর 
খোবানির 
গোলাপী 
চিওড়ী মাছের 
দহির 
নারিকেলের 
নিরামিষ 

পিচ ফলের 
বাদামের 
মতন্তের 
মাংসের 

মিষ্ট 


পোস্তদানা-বাটা 


কোর্মায় 
খরথরিতে 
ঘণ্টে 
ছেঁচকীতে - 


১৪৫ 


8) 


১৪১, ১৪৭ 


৮৭ 


নির্ঘ্ট পত্র 


ঝালে ১৬৩ 
পাট ভাজিতে ৪১ 
শুক্তায় ৯৬১ ৯৮ 
ফল্ি ব! কলুই মাছ 
চড়চড়ী ৯২ 
ঝোল ১১৬ 
ভাজি ৪৪ 
ূ সরিষ1-বাটা-ঝোল ৯৪ 
কাসা মাছ "1 
অন্বল ২০৭ 
ভাজি 88১৪৯ 
ফুটি__কীকুর দেখ 
ফুলুরি ৪১ 
ফেন-সুঠা ১০ 
বক ফুল (25256121811 7915) 
ঘণ্ট ১৪৬ 
পাট ভাজি ৩৯ 
সিদ্ধ ৃ ১৫ 
বগেরী পক্ষী (55০04০-০:919179) 
কালিয়! ১৮৫ 
রোষ্ট ব৷ ভাজি ৬৬ 
বটি ৭৮ 
বটেরি পক্ষ্ট (05815) 


কালিয়া ১৮৫ 


২৯৩ 

রো 1 উড 
*জীনাজি কলার ৩১ 
আলুর (ল) ৯ ৩১ 
আলুর (লাল ) , ৩১ 
ওলের ৪. ৩১ 
কর, কুড়ী ৩১ 
কচুর, মান "ওই 
কাকড়ার ৫১ 
, খাসীর তেলের ৫২ 
চিঙড়ী মাছের ৫০ 
ডাইলের, খেঁসারী ৯৮ 
ডাইলের, বুট ৪১ 
ভাইলের, মটর ৪০, ৯৮ 
ডাইলের, মাষ ৪২, ২১৮, ২২১ 
০৩৬ 

ডিমের, পক্ষীর ও কাউঠার ৫৩ 
দহি- ২১৮, ২২১ ২২২ 
নারিকেলের * ৩৩ 
পলতা-নতীর ৩৩ 
বেগুনের ৩২ 
মাছের ৬২ 
মাছের তেলের ৫২ 
মাংসের , 8 


১৬০০] 





বড়া-জল, পানি-দল! বা যোক! 
চিতল মাছের গাদার ১৮৩ 
কুমাড়া৷ বীচির শাঁসের ১৬২,১৭৭ 
বুটের ৭) ১৬৩,১৭৭ 
মটরের ও থেসারির ১৬৩,১৭৭ 


পঙ্ষীর, , ১৮১, ১৮২ 
বড়ি (ফুল) ৪০,১৪২ 
॥ অ্লে , ২০২,২৩৩,২০৪ 
ভাজি ৪০ 
শুক্তায় «৬ 
ৰড়ি, মটরের ৪৩ 
পোড়া ৩ 
লাউর ঘণ্টে ১৪২ 
শুক্তায় ৯৬, ৯৯ 
সিদ্ধ ১৪ 
ধাঁড়ি মাষের 
ঘণ্টে ১৪০, ১৪৩--১৪৭ | 
ঝালে ১৫৪, ১৫৭, ১৬১ | 
* আমিষ ১৬৯ ১৭০, ১৭১ 
গুক্তার় ৯৬১ ৯৭১ ১০২ 


বতক পক্ষী (1)9০1:5)--হংস দেখ 
' কালিয়া 

শৃজ্য (0890) 
বধুয়া শাক 


১৮৬ 
৭ 


নির্ঘন্ট শজ 


খণ্ট 
ঘণ্ট, আমিষ 
ভাজি 
বন-কাঠাল ( ডেছই ফল) 
চড়চড়ীতে 
বরবটি 
ঝোলে, ডাল-ফেলানি 
বীঁচিন ডাইল 
বীচি ভাজি 
সিদ্ধ 
বহাণ (1)6998115) 
কালিয়৷ 
বাইম বা বাহিন,মাছ 
কলাপতু 
কালিয়া 
মালাই-বারী 
বাউস (কাল) মাছ 
কালিয়া 
কালিয়া, টিকলি 
ঘণ্টে 
চড়চড়ীতে 
ঝাল 
ঝোল ্ 
ভাঙ্গ। 


৮৬ 


নির্ঘস্টপঞ্জ । ২৯৫ 


ভাজি ৪৫১৪৮ | বাদাম 
ভাজি, টিকলি ৫২ | গোলাওরে ২৭ 
গুকা ১০৭ | বাফাছু, ১৯৭ 
চলা বাঁশপাত! মাছ ? 
কালিয়! ১৭৮ 
বোল ১১৫ 
ঝাল ১৬৮ 
পাতারি ৪৮৪৬ ৬ 
বোল ১১৫ 
ভাজি রঃ ভাজি 8৪৪ 
মালাই কারী গড ও গুক্তাঝোল ্ ৯৪৫ 
চা সরিষা-বাটা-ঝোল ৯৪ 
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৪০১৪৬ 
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॥ চাটনি ২১৭ চড়চড়ী ৯০ 
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পাঁট ভাজি ৪২ চড়চড়ী ৪ 
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সিদ্ধ ১৩ চাটনি ২১৫ 
মুখের ভাইল চাটনি, ঝাল ২২৩ 
খিচুড়ি ১৩৬ ঝালে, রুই মাছের ১৬৫ 
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রাইতা । '* ২১৮ কাটলেট ৬৭ 
লাবরাতে ১১৪ কাবাব, শিক ৫৮, ৬১ 
শাক ভাজি ৩৬ কাবাব, কাটি ৬৯ 
শুক্তায ৯৫ কারী, মাদ্রাজ ৮৭ 
সিদ্ধ ১৪ কারী, মিন্স্ড. ১৮৮ 
সবুগেল মাছ . কালিয়া ১৮৩ 
কাঁলয়া ১৭৮ কোর্মা ১৯৪ 
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ঝোল ১১৫ ঘণ্ট ১৪৬ 
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মেষ অন্থল ২০৭ 





চড়চড়ী 

ঝোল 

ভাজি 
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২২০ | লিখ পক্ষী (1.69567 71011080 ) 
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